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DÉDIE 


A LEURS MAJESTES 


LE ROÏI ET LA REINE 


DE PRUSSE 


A LEURS MAJESTÉS 


LE ROI GUILLAUME ET LA REINE AUGUSTA 


DE PRUSSE 


SIRE, MADAME, 


C'est le cœur pénétré de reconnaissance que nus venois déposer aur 
pieds de Vos MA5ESTÉS celle œuvre modeste. Son plus grand mérite consistera, 
sans doute, dans la gracieuse et bienveillante faveur dont Vous avez daigné 


l'honorer:. 


Mais l'approbation de Vos MATIESTÉS, mélée au souvenir des bienfaits 
que nou: Vous devons, était pour nous d’un si haut prix, que l'espoir de 


mériler cet honneur nous a soutenus dans nos travaux. 


Nos vœux seront remplis, si Vos MAsSESTÉS daigynent agréer ce faible 


hommage de la vive gratitude et du dévouement respectueux 


Avec lesquels nous sonimes humblement, 
SIRE, MADAME, 
DE VOS MAJESTES, 


Les très fidèles et très obéissants serviteurs, 


URBAIN DUBOIS et ÉMILE BERNARD. 


PRÉFACE 


DE LA PREMIÈRE ÉDITION 


Un livre culinaire sérieux, méthodiquement raisonné, s’appuyant, d’un côté, sur les préceptes 
enseignés, de l'autre, sur l'expérience et la pratique, était nécessaire, réclamé par les besoins du temps, 
nous dirions même impatiemment attendu; car, depuis GARÈME, lepraticien qui s’est le plus occupé de 
l'avenir du métier et qui, le premier, eut l'insigne mérite de l'établir sur des bases positives, aucune 
œuvre importante et complète, abordant hardiment la grande cuisine pour la traiter au point do vue 
moderne, n’a été produite, 


En rendant hommage à CARÈME, nous voulons prouver notre profonde déférence pour le maître ; 
mais nous n'entendons pas affirmer qu'il ait donné le dernier mot d'une profession qui, à quelques 
égards, peut avoir l'importance d’une véritable science. D'ailleurs, personne ne voudrait soutenir 
que, depuis ces publications lointaines, c’est-à-dire depuis trente à quarante ans, la cuisine n'ait pas 
suivi le progrès auquel elle est si intimement liée; qu'elle n'ait reçu aucune impulsion favorable, 
réalisé aucun perfectionnement; que les hommes qui la pratiquent aujourd'hui avec tant d'éclat ne 
lui aient imprimé aucun élan de grandeur, en lui apportant des ressources et des créations utiles. Nier 
ce fait, serait en quelque sorte méconnaître le siècle où nous sommes, et laisser croire à notre génération 
que cette science, jadis si active, si honorablement cultivée, a maintenant ralenti sa marche, que les 
hommes ne sont plus ce qu'ils étaient, et qu’enfin l’art culinaire touche à sa décadence, 


Quant à nous, disciples obscurs de nos devanciers, mais imbus de leurs préceptes, et comme eux 
dévoués à notre profession, nous avons pensé qu’en raison des exigences de la situation, il restait encore 
quelque chose à faire, À côté de ce qui est, nous avons cru qu'un livre bien conçu, embrassant dans son 
cadre toutes Îles branches de l’art, éclairé par les traditions du passé, mais surtout représentant l'école 
moderne dans toute son étendue, pouvait encore offrir un intérêt réel. 


C'est donc dans ces vues que nous avons tracé notre programme, et c'est sur ces bascs mêmes que 
nous avons réglé notre travail : les hommes compétents, nos juges, diront si nous sommes à la hauteur 


de notre entreprise ou de notre mission, : 
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L'art culinaire, à nos yeux, est à la fois trop vaste et de nature trop complexe pour que nous pré | 
tendions le définir dans sa plus parfaite expression ; aussi sommes-nous loin de penser que ce livre sera 
exempt de toute erreur; mais nous croyons, sans trop de présomption, qu'il vient combleï une lacune 
et qu'il est en rapport avec les besoins du moment, 


Du reste, nous n'avons rien omis de ce qui pouvait rendre notre ouvrage utile à tous, en lui don- 
nant une portée encyclopédique. En dehors de ces. avantages, notre livre présente encore celui de 
s'appuyer sur une méthode nouvelle s’avançant vers nous à grands pas, c’est-à-dire le Service à la 
russe. En vulgarisant cette méthode, nous n’entendons pas l’ériger en principe absolu; nous avons 
voulu préparer les hommes qui personnifient l'avenir parmi nous, à lui faire face au moment donné: 


voilà tout. 


On trouvera peut-être osé à nous, travailleurs modestes, n'ayant pas le privilége d’un nom illustré, 
d'avoir entrepris cette tâche ardue; mais, pénétrés de la nécessité de l’œuvre, animés du désir de bien 
faire, nous n'avons tenu compte que de son utilité, et l'avons abordée sans nous préoccuper de ses dan- 


gers ni des sacrifices qu'elle réclamait. 


Si nos efforts aboutissent à rendre quelques services à nos nombreux collègues, nous serons satisfaits; 
car nous n'avons pas eu d'autre but que celui de relever notre profession de l’oubli où l’on semble l’avoir 
réléguée, de la pousser à son développement, en la montran’ féconde, puissante et retrempéce à la source 


vive du progrès, 


D. et B. 


Paris, mars 4856. 


PRÉFACE 


DE LA DEUXIÈME ÉDITION 


En publiant notre première édition, nous avions bien compris qu'en raison même du caractère 
encyclopédique de ce livre, il nous serait impossible de l'obtenir aussi parfait que nous l'eussions désiré: 
nous n'avons donc pas à hésiter aujourd'hui pour déclarer que, sans le faire dévier des principes qui en 
faisaient la base, nous lui avons fait subir de notables changements. 


Préoccupés, avant tout, du besoin de maintenir cette œuvre à la hauteur du progrès que nous suivons 
pas à pas, nous avons fait plus que corriger ses imperfections, nous avons aussi agrandi son cadre dans 
des limites qui, croyons-nous, laisseront peu à désirer. 


Si nous avons à cœur de donner à ce livre toute la perfection et les développements en notre pouvoir, 
c'est surtout parce que nous comprenons la nécessité grande et pour ainsi dire absolue, de répandro 
l'instruction culinaire parmi nos jeunes élèves. 


Les bonnes écoles, c'est-à-dire les bonnes cet grandes cuisines où les principes de l'art sont 
appliqués sans restrictions, ne sont pas rares dans notre pays; mais l'accès en est si difficile que beaucoup 
de jeunes gens, plus enthousiastes que fortunés, se trouvent privés de leur enscignement et, par ce fait, 
placés dans cette fâcheuse alternative ou de renoncer à s'instruire ou de sc mettre à l'œuvre sans guide, 
sans appui, livrés uniquement à leurs faibles forces, Or, dans ces conditions d'isolement, nul d'entre nous 
n'ignore les pénibles déceptions réservées à celui qui veut poursuivre sa carrière en dépit d'une 
instruction défectueuse ou incomplète. 


Mais si, au prix de courageux efforts, quelques hommes d'élite, assez fortement trempés pour la 
résistance, parviennent à atteindre le but désiré et se faire un nom parmi nous, combien d’autres, moins 
heureux ou plus timides, sentant leur impuissance à faire les sacrifices qui seuls pourraient les sauver, 
ec laissent aller au découragement. ‘ 


C'est surtout à cette classe nombreuse, si digne d'intérêt, que s'adresse ce livre : c'est à la tâche 
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difficile de relever le courage des uns, en limitant le privilége des autres, que nous voulons consacrer le 


bénéfice de notre expérience. 


Mais s’il est vrai que les livres les plus infimes, à quelque degré qu'ils abordent la science, portent 
toujours en eux le germe d’une pensée utile et profitable, c'est à condition pourtant qu'ils seront lus. Eh 
bien, nous regrettons d'avoucr que le goût de l'étude fait souvent défaut aux cuisiniers : entre Îles 
déshérités du sort, involontairement privés des ressources inappréciables de l'instruction, et les esprits 
prévenus qui en négligent les bienfaits, il ne reste qu’un petit nombre d'hommes, tout à la fois modestes 
et zélés qui, se pénétrant de bonne heure de cette vérité éternelle que l'ignorance est un écueil redou- 
table pour arriver au bien, fortifient leur intelligence par le travail et le recueillement, se préparant ainsi 


à lutter et à grandir. 


Si nous sommes heureux de rendre hommage au dévouement de ceux qui se consacrent au culte de 
l'art pour en continuer les traditions, en augmentant son prestige, c’est dans l'espoir que leur exemple 
sera imité; car, à ces conditions seules, le progrès est réalisable. Mais, tant que les cuisiniers hési- 
teront à s'adonner à l'étude, tant qu'ils ne comprendront pas qu’on peut, avec profit, mener de pair la 
théorie et la pratique ; en un mot, tant qu'ils négligeront d'orner leur esprit des connaissances solides et 
variées que notre profession comporte, la marche progressive de la cuisine sera forcément ralentie, et les 
hommes, loin d'améliorer leur situation, s’exposeront à en diminuer les avantages. Dès lors, la science 
culinaire, au lieu de se généraliser, si elle ne reste pas immobile, sera toujours le privilége de 


quelques-uns. 


Ces conseils bienveillants que nous adressons surtout à ceux en qui l'avenir de l’art repose, ont un 
but trop élevé pour rester stériles et ne pas trouver un accueil sympathique; ils nous sont inspirés par 
le sincère désir de rehausser l'importance de notre profession, et lui donner, dans la mesure de nos 
moyens, une portée plus grande encore, en propageant ses principes rationnels, ses fécondes ressources, 
son antique splendeur. 


D. et B. 


Paris, mars 4864. 


PRÉFACE 


DE LA HUITIÈME ÉDITION 


Depuis sa première publication, déjà lointaine, j'ai refondu plusieurs fois ce livret, et, à chaque fois, 
on à pu remarquer que les grandes lignes de l’œuvre se dessinaient plus nettement, que les méthodes 
décrites se simpliliaient tout en se multipliant, que les descriptions se présentaient plus claires et plus 
précisrs, enfin, que les sujets de démonstration, en devenant plus nombreux, s'accusaient plus corrects 
et plus pratiques. 

Petit à petit, l'œuvre dans son ensemble subissait des modifications considérables, et prenait visible- 


ment des proportions plus grandes:,. 


A cette transformation lente, mais mesurée ct suivie, à ce progrès graduel ct persévérant, il cst 
certain que ce livre a gagné tout ce qu’il lui manquait de précision et de variété; car, il a non-sculement 
bénéficié, dans une large mesure, de mes vingt annécs de travail dans une des plus grandes maisogs 
souveraines, mais aussi des innovations pratiques qui sont Je fruit de mes rapports continuels avec 
l'élite de nos artistes. 


Ce sont bien, en somme, ces avantages précieux qui lui donnent aujourd’hui le privilége incon- 
testé de tenir la première place parmi les manuels d'instruction culinaire : ce résultat flatteur, que tant 
d'autres ont ambitionné, ne saurait être, il faut en convenir, ni sans valeur, ni sans utilité, 


En ces temps troublés, où la splendeur de la cuisine semble se voiler, alors que les grandes écoles 
disparaissent ou deviennent plus rares, le besoin de l'étude s'impose naturellement aux esprits sérieux; 
et dès lors, c’est aux bons livres qu'ils vont demander le secret des grandes traditions négligées ou 


perdues. 


Aussi bien, j'avais compris que le jour pourrait venir où il serait nécessaire de fortifier les données 
de la théorie, en élargissant le cercle trop étroit de nos études, au profit de ceux qui viendront après 


nous, 
C'est dans ces prévisions, et'pour parer à cette éventualité, que je me décidai à publier successive- 


1. Jo suis soul propriétaire de ce livre depuis 1805, 
2. Cette nouvelle édition, entièrement refondue, révisée et agrandie, peut fourmir la juste mesure des progrés accomplis. 
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ment les deux livres qui sont bien réellement le complément du premier : la cuisine de tous les pays 


d'abord, et enfin, la cuisine artistique. 


Aujourd’hui, le cadre de l’enseignement se trouve si bien rempli, ces trois livres réunis résument 
si bien toutes les théories culinaires et ornementales de notre époque, que l’œuvre complétée a pris une 
forme imposante aux yeux de tous, et qu'elle est devenue indispensable, et à ceux qui n'éprouvent que 
des sympathies pour le progrès de notre art, et à ceux qui ont le désir ou le besoin de l'étudier 


pour s’instruire, 
En attendant des temps meilleurs ou plus propices, en attendant que les grandes écoles se rouvrent, 


que la cuisine redevienne florissante, c’est dans cet immense répertoire que les jeunes gens soucieux 
de leur avenir viendront puiser les sévères exemples et les conseils utiles qu'il renferme, acquis au prix 


d'une longue expérience et de persévérantes recherches. 


æ 


| URBAIN DUBOIS. 


Paris, décembre 1878. 


LE SERVICE À LA FRANÇAISE ET LE SERVICE À LA RUSSE 


COMPARÉS 


Le service de la table est basé sur deux méthodes, différant dans leur principe, mais également 
pratiquées dans tous les pays : c’est le Service à la française ct le Service à la russe; si nous ne mentionnons 
pas le Service à l'anglaise, et ceux plus particulièrement adoptés dans quelques contrées de l'Europe, c'est 
qu'ils dérivent de l’une ou de l’autre de ces deux méthodes, 


Les dîners servis dans l’ordre de la méthode française se composent, en rtalité, de trois services 
distincts, dont deux appartiennent à la cuisine ct le dernier à lofice. 


Le premier service d’un dîner servi à la française comprend les différents mets qui, depuis les potages, 
s'étendent jusqu’à ceux qui précèdent les rôts; ceux-ci commencent le second service, qui se continue 
jusqu'aux entremets de douceur. Le troisième service comprend ies glaces, bonbons, petits-fours, fruits, 
fromages, et enfin tout ce qui constitue Ie dessert. 


Les deux services d’un diner à la française s'appuient sur des règles qu’on ne saurait enfreindre sans 
nuire à l'harmonie du dîner. Ainsi, quand le premier service se compose de deux relevés et de quatre 
entrées, le second comporte deux rôts et quatre entrenwts, Quant au dessert, la latitude est plus grande, ct 
en quelque sorte facultative, mais, en général, on sert autant de corbeilles, tambours ou gradins, que de 
grosses pièces, et le double d’assiettes de dessert, que le dîner comporte d’entrées, 


À l'égard des entrées et des entremets, la symétrie s'oppose à ce qu’ils soient en nombre impair, parce 
qu'ils sont destinés à être posés sur table parallèlement et à se faire face. Mais on peut, sans cnfreindre 
Ja règle, dans le premier comme dans le second service, servir des plats volants, car ceux-ci sont présentés 
aux convives sans être posés sur table, ni avant ni après. 


Dans la pratique, on indique le degré d'importance d’un diner par le nombre d'entrées, c’est-à-dire 
qu’en annonçant quatre ou six entrées, on sait de combien de relevés, de rôts et d’entremets se composera 
le menu; seulement, pour agrandir le cadre d’un dîner, et quelquefois pour se conformer aux dispositions 
de la table, on sert des pièces de flancs, contre-flancs et des pièces de bouts. 


Dans le premier service d’un dîner à la française, les mets appartenant à la même série, c’est-à-dire 
les hors-d’œuvre, les entrées, les relevés sont symétriquement dressés, par moitié, de chaque côté de la 
table et aux bouts, toutefois que le centre est occupé par un dormant, surtout, plateau ou pièce d'ornement, 
en usage dans les dîners d’apparat. 


Ce premier service est toujours dressé sur la table avant même que les convives soient assis. Quand le 
premier service est terminé et les plats enlevés, les mets du second sont posés sur Ja table, dans le même 
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ordre, pour les remplacer. A la fin du second service, tout ce qui est posé sur table, se rapportant au service 
de la cuisine, doit disparattre. C’est alors que le troisième service est dressé sur la table, toujours dans un 


ordre symétrique. 


Certes, on ne saurait contester qu’un diner de quelque importance, où les services sont au complet, 
les mets servis avec une certaine recherche, ne produise sur les convives une impression agréable, satis- 
faisante pour l’amphitryon, satisfaisante aussi pour le cuisinier, sachant allier l’exquise délicatesse des 
mets avec l'élégance et la richesse de Ja table. 


La seule objection qu’on puisse formuler contre cette méthode, d’ailleurs si flatteuse pour les yeux, 
c’est que ce luxe de la table s’opère en quelque sorte au détriment de la cuisine, par ce motif que, dans un 
service compliqué, les mets exposés aux regards des convives, ceux surtout qui ne doivent être mangés 
qu’en dernier licu, les entrées chaudes par exemple, conservent difficilement une chaleur suffisante pour 
être mangées dans les meilleures conditions de bonté, car elles sont présentées aux convives trop longtemps 
après avoir été dressées. 


Cette objection, il faut bien l'avouer, est très-sérieuse; elle mérite d'arrêter l'attention des amphitryons 
aussi bien que celle des cuisiniers. N’est-il pas regrettable, en effet, que, sur une table splendidement servie, 
où rien n’est épargné pour flatter le goût ct les désirs des convives, on puisse manger des mets ou 
refroidis ou ayant perdu une partie de leurs qualités essenticlles ? 


Pour obvier à un tel inconvénient, il faut donc avoir rerours à différents expédients qui, s'ils ne le 
font pas entièrement disparaître, peuvent du moins l’atténuer. 


En premier licu, les maîtres-d’hôtel doivent avoir le soin de disposer les plats sur des réchauds bien 
entretenus, pour les tenir clochés jusqu’au dernier moment. Les cuisiniers, de leur côté, peuvent toujours 
avoir une caisse à bain-marie, à portée de la salle à manger, afin de saucer les mets, soit dans le plat, 
après qu'ils sont enlevés de la table, soit sur les assiettes mêmes, quand on se dispose à les faire passer 
aux convives, 


Mais si les cuisiniers et les maîtres-d'hôtel sont tenus à tant de précautions et de soins, les amphi- 
tryons et les convives à leur tour, doivent s'imposer une exactitude ponctuelle ct rigoureuse, car le meilieur 
des dîners, combiné avec la plus grande science, préparé avec tout le talent désirable et les soins les plus 
attentifs, peut ne pas répondre au résultat désiré si on le fait attendre. 


Dans certains cas, on peut obvier à l'inconvénient que nous venons de signaler, en posant sur table 
des pièces luxueuses et coquettes, mais dont le rôle se borne à y figurer, tandis que, quand leur tour 
vient d’être entamées, on en fait servir d’autres qui, dressées au moment d’être présentées, conservent 
toutes leurs qualités et Icur physionomie appétissante: mais cette méthode, excellente dans son principe, 
offre de grandes complications, et devient trop coûteuse pour que son application se généralise jamais: 
cependant elle mérite l’attention des gourmets. 


Il y aurait, à notre avis, un moyen plus pratique, surtout moins onéreux à adopter, et qui semble 
diminucr le danger, en conservant les apparences de la règle :il s'agirait de dresser les mets sur table, 
découpés d’après la méthode du Service à la russe, maïs en posant les plats sur des réchauds dans l’ordre 
symétrique du service à la française; cette méthode, qu’on pourrait appeler mixte, concilierait, jusqu’à un 
certain point, les exigences de la cuisine avec la symétrie et le luxe rigoureux de Ja table. Le découpage, 
exécuté à la cuisine avec ordre, ne nuirait pas sensiblement à la physionomie des mets, et ferait gagner 
un temps précieux, car alors on n'aurait plus qu’à enlever les plats de la table pour les présenter aussitôt 
aux convives, 
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En somme, si nous considérons de près la méthode du Service à la française, d'un aspect si riche ct 
somptueux, étalant toute sa magnificence aux yeux d’un monde habitué au faste, mais toujours sensible 
aux beautés d’un art qu’il encourage ct vivifie, nous ne pouvons que regretter de rencontrer en elle tant de 
contrastes frappants; car nous n'ignorons pas que c’est précisément à cette méthode, appliquée autrefois 
avec tant d'éclat et de succès, que nous devons en partie le prestige universel dont la cuisine française est 
honorée,. 


Dans le Service à la russe, les plats chauds ne vont pas sur table, ils sont tour à tour découpés à la 
cuisine, dressés, puis envoyés à la salle à manger pour être présentés aux convives. Les grosses pièces ou 
relevés trop volumineux pour êtré passés autour de la table peuvent cependant être découpés dans la salle 
à manger, puis distribués dans des assiettes chaudes, que l'on fait passer aux convives. 


Le découpage des mets, à la cuisine, exige précision et dextérité: il faut au cuisinier une certaine 
pratique d'exécution pour acquérir cette habileté qui consiste à faire bien et proprement; car chacun des 
morceaux découpés devant passer sous les yeux des convives, il est urgent qu'ils soient coupés avec soin, 
c’est-à-dire correctement ct de grosseur proportivnnée. 


Si la méthode de présenter les mets aux convives, au lieu de les ranger symétriquement sur la table, 
flatte moins les yeux et les sens, elle a pour résultat évident de faire savourer les mets servis dans les 
meilleures conditions de calorique et de bonté parfaite, puisqu'ils sont découpés aussitôt cuits, et mangés 
aussitôt servis, 


De l’onligation de passer les mets autour de la table, découle naturcllement celle forçant les convives 
à se servir eux-mêmes. Cetie conséquence inévitable, à laquelle les adversaires de la méthode ont voulu 
donner une importance défavorable, n'offre pourtant rien de défectueux, 


Dans un diner servi à la russe, quels que soient le nombre des convives et l'importance du menu, Île 
dîner doit être repété autant de fois qu’il y a de fois 10 convives; en d’autres termes, pour 40 couverts, on 
sert quatre diners semblables et uniformes. C'est-à-dire 4 plats de poisson, 4 de relevés de boucherie, 4 d’en- 
trées, el ainsi de suite pour toutes les séries de mets. Pour 190 couverts on sert 10 plats de chaque série; 
par cette combinaison méthodique, chacun des convives est sûr de trouver à sa disposition les mets men- 
tionnés dans le menu; c'est là, suivant nous, un point capital !, 


Dans un diner servi par quatre, les plats de chaque série doivent être présentés aux convives par 
quatre hommes qui, suivant chacun l'itinéraire prescrit d'avance, tournent autour de la table, soit à 
droite, soit à gauche, mais toujours dans le même sens, pour la même série de mets, En suivant cet 
ordre, il en résulte qu’on ne met pas plus de temps pour servir cent convives qu’il n’en faudrait pour en 
servir dix, 


L'étiquette commande que les plats soicnt présentés d’abord aux personnages les plus marquants ; 
mais en dehors de cette obligation particulière, les convenances exigent qu'à la fin de chaque série 
de mets, on commence la nouvelle série par le convive qui, dans la précédente, s’est trouvé servi le 
dernier. 


Un autre soin auquel les maftres-d’hôtels ou serrants doivent être attentifs, c’est de faciliter autant 
que possible les convives à se servir, à mesure qu’on leur présente les mets non découpés, tels que pois- 
sons, entrées ou entremets moulés, 


1. Dans les grands diners, au lieu de servir 10 ou 20 plats de même nature, on peut, sans inconvénient Îles varier, c'est-à-dire que 
pour un diner de 400 couverts, exigeant 40 plats de poisson, on peut servir 5 plats d'une espèce, 5 plats d'une autre, et ainsi de suite 
à l'égard des autres mets que comporte le dincr. 
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XVIII 
Ainsi donc, la célérité dans le service, l'ordre dans la distribution, voilà les premiers résultats de celt, 
méthode; mais si nous considérons les qualités réelles que conservent jes mets servis aussitôt dressés, 
service 


nous comprenons sans peine la préférence marquée que les gourmets lui accordent, L'adoption du 


à la russe est aujourd'hui unc question résolue. 

Au premier abord, il semblerait qu'un diner servi dans ces conditions doit 2. : table sors et par 
conséquent dépourvue du luxe qu'on aime à trouver dans les réunions de ce genre, e ps _ n’est 
pourtant pas fondée, car les pièces froides, les entremets froids, les pièces de ris ; e _ fhenas 
vant être symétriquement dressés sur table dès le début du dîner et, pour la p — , ee y rester 
exposés pendant toute sa durée, les cuisiniers et les maîtres-d’hôtels ont donc une grande ati ude pour orner 
Ja table et faire briller leur aptitude, précisément sur les mets auxquels l’ornementation est le mieux 


applicable. 
Telles sont en résumé les règles à suivre dans les deux méthodes, tel est l’ordre qui les régit. On le 


voit, les deux services quoique differant sous bien des rapports, Sont cependant praticables, si on sait tenir 
compte des exigences qu’ils comportent; d’ailleurs, l’un ct l’autre sont désormais irrévocablement attachés 


à l'avenir de l'art culinaire. 
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CUISINE CLASSIQUE 


ÉTUDES 


PRATIQUES, RAISONNÉES ET DÉMONSTRATIVES 


L'ÉCOLE FRANÇAISE APPLIQUÉE AU SERVICE À LA RUSSE 


DES MENUS 


Les menus sont en usage dans tous les dîners, quel que soit le genre de service appliqué, 
mais ils sont surtout d’une nécessité absolue dans les dîners servis à Ja russe, où les mets ne vont 
point sur table; ici, en effet, les convenances exigent que les convives soient renseignes sur la compo- 
sition du diner, afin qu'ils puissent fixer leur choix et regler leur appetit, H faut donc que les maîtres- 
d'hôtel aient le soin d'en distribuer une quantite suflisante sur table; un pour deux personnes, si le 
diner est nombreux. 

La rédaction des menus appartient au chef de cuisine, c’est lui qui les rédige et les compose selon 
ses facultés, selon la latitude qu'on lui laisse, mais surtout en tenant compte des ressources dont 
il dispose : ce sont là autant d'objections auxquelles il doit s'arrêter S'il veut S'epargner des deceptions. 

Dans l’ordre du travail, le menu, une fois accepte par les amphitryons, devient la regle obliga- 
toire du chef de cuisine; il doit s'y conformer en tous points et veiller à son execution, en le consultant 
souvent. 

Dans les cas ordinaires, les menus distribués aux convives doivent être combinés avec discerne- 
ment, ils ne doivent pas avoir des proportions démesurées; qu'ils soient imprimes où écrits à la main, 
il faut éviter ces enluminures excentriques qui, loin de les rendre gracieux, tendent à en fare perdre 
de vue le véritable caractére. Les menus devant figurer sur table doivent porter avec eux 1e cachet 
d'un simplicité élégante et tout à la fois serieuse. Ils doivent être ecrits correctement, Hsiblement, maïs 
dans tous les cas être excmpts de toute dénomination prétentieuse, aussi bien que de ces fautes d'or- 
thographe qui accusent tout au moins une négligence impardonnable, attendu qu'un livre de cuisine 
peut toujours fournir les renseignements nécessaires pour eviter toute erreur. 

Les menus de cuisine ne mentionnent ordinairement que les mets culinaires proprement dits. Les 
hors-d’œuvre froids, les salades, tout ce qui peut être considere comme appartenant au service de 
l'office, n’y est pas admis. Dans bien de grandes maisons, on fait pour le dessert un menu special 
destiné à succéder au premier, aussitôt que la période culinaire est close, Cette methode devrait Etre 
acloptée pour tous les grands festins, 


xx CUISINE CLASSIQUE, 


Nous produisons dans ce chapitre, une série très-étendue de menus d'ordinaire et de dîners d’ap- 
parat, constitués dans l’ordre des différentes méthodes usitées dans les maisons culinaires, Ces menus 
ne sont pas tous également méthodiques sous le rapport du classement des mets, mais ce déplacement 
n'a pas une portée capitale ni à l'égard des dîners, ni à l'égard du service, C’est tout simplement une 
question de préférence. 

Nos menus, composés dans l’ordre du service à la française, s’éloignent sensiblement de l’ancienne 
méthode, en ce sens qu'on servait autrefois des dîners de 36 à 48 entrées différentes avec leur complé- 
ment dans les mêmes proportions de variété prodigue. Ce système était vicieux, tant sous le rapport 
de l'organisation du travail que par les nécessités qu'il imposait aux cuisiniers; il avait de plus le 
défaut d'exposer les convives à ne pouvoir se faire servir d’un mets qu'ils avaient remarqué dans le 
menu ou sur la table, mais dont l'insuffisance à l'égard du nombre était un obstacle à ce qu'il arrivât 
jusqu’à eux. Dans la méthode nouvelle, on sert aussi des dîners de 36 à 48 entrées; seulement, cha- 
cune d'elles étant répétée six ou douze fois, il résulte de ce fait que les mets se trouvent multipliés et 
répétés sur la table en quantité suffisante, sinon pour tous les convives, du moins pour un nombre 
considérable, par rapport aux restrictions de l’ancienne méthode. D'ailleurs, les hommes du métier 
savent parfaitement qu'un dîner de Auit entrées absorbe à peu près dans son ensemble tous les éléments 
distingués dont nous disposons en cuisine, et qu'à vouloir en multiplier le nombre dans une mesure 
exagérée, on se trouve forcément conduit à employer des éléments dignes tout au plus de figurer dans 
un diner d'ordinaire, 

Comme règle nous dirons que, plus les dîners sont nombreux, plus les cuisiniers doivent être 
sobres de complications, et s’attacher davantage à supprimer tous les détails qui, sans ajouter rien à 
l'élégance ni à l'harmonie, peuvent cependant en entraver l'exécution, car il est plus facile à un chef 
de cuisine de composer un grand menu que de faire confectionner un dîner simple, mais rendu selon 
les exigences de bonté, d'ordre et de perfection qu'il réclame. Un menu, trop compliqué dans ses 
détails, peut facilement amener à ce résultat peu satisfaisant que, le diner fini et rendu dans les con- 
ditions voulues, se trouve cependant être mal servi. 

Nous avons fait entrer dans cette série, des menus simples et d’autres ayant un cadre plus 
étendu ; nous les produisons comme types, comme règle d'ordre et de distribution, mais non comme 
des modèles invariables : dans toutes les maisons et dans tous les pays, les cuisiniers sont exposés à 
trouver des habitudes ou des exigences locales auxquelles ils doivent avant tout se conformer ; nous ne 
pouvons donc prescrire à cet égard des règles fixes. 

En outre des menus composés pour la démonstration, nous en produisons une série d’un intérêt 
plus grand, provenant des principales maisons souveraines de l'Europe. Si cette collection est moins 
complète que nous ne l’eussions désiré, ce n'est pas nous qu'on peut accuser; nous avons fait notre 
possible pour lui donner toute l'étendue qu'elle devait avoir. 

Nous saisissons avec empressement cette occasion pour remercier cordialement nos obligeants 
confrères qui ont favorablement répondu à notre appel. 


SOMMAIRE DE LA PLANCHE DEUXIÈME, 


Menu du diner servi à Kœnigsberg pour le couronnement de LL. MM. le roi GuiLLAuMe et la reine AuGusTA 
de Prusse. 

La table royale était servie par vingt-deux, la table suivante par quatre-vingts, ce qui donne, pour l’ensemble, le nombre 
de 4,020 couverts, 
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MENUS D’ORDINAIRE 
DINERS DE 10 A 12 COUVERTS 


Potage julienno aux quenelles. 

Pâté de saumon à la russe, 

Rosbif garni de pommes de terre Duchesse. 
Poulets au cary, à l’indionne. 

Salado italicnne en belle-vur. 

Gélinottes rôties, demi-glace. 

Cèpes au gratin, 

Flan de pêches à la française. 


x 


Potage d'orge perlé, à la Reine, 
Turbotin au vin blanc. 

Jambon aux épinards, sance madèro. 
Crépinottos de volaille aux truffes. 
Aspic à la toulouse, 

Selle de cerf rôtic, sauce venaison. 
Œufs brouillés, aux pointes d'asporges. 
Crème plombière au marasquin, garnie. 


*k 


Potage purée de lentilles, aux croûtons, 
Soles au vin blanc, garnies. 

Pommes de terre. 
Carré de porc frais, garni d'oignons glacés. 
Croquettes de ris de veau aux truffes, 
Canetons de cuisacs de volaille, à la gelée. 
Jounc outarde piquée et rôtio. 
Choux-fleurs au pain frit. 
Parfait garni de gaufres, 


*% 


Consommé de volaille aux œufs pachés. 
Peuts pâtés au naturel, 

Mulet sauce béarnaise, 

Cotelettes de veau piquées, à la chicorto, 

Poulets au chasseur. 

Salade d'écrevisses à la gelée, 

Selle de chevreuil piquée et rôtie, 

Fonds d’artichauts au velouté. 

Timbhale de nouilles à la vanille. 


x 


Potage purée de haricots à la Soubise, 
Tronçons de brochet à la judcenne. 
Noix de veau aux petits-pois. 
Côtelettes de sanglier, sauce venaison 
Petites caisses do foic-gras à la gelée, 
Poulcts rôtis, au cresson. 

Tomates farcies, à la provençale, 
Gelée à l'orange, garnie de gâteaux. 
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Pot-au-fou, aux légumes. 

Barbuo à la hollandaise. 

Filet do bœuf à la broche, sauce poivrado. 
Petits poulcts frits, à la vicnnoiso. 

Ris de veau à la chicorée. 

Mauvicttes rôtics à l’allemande, 

Œufs pochés, au cary. 

Crème au caramoi, à l'ancionne, 


* 


Potage purée d'osville aux croûtona,. 
Tranches de saumon grillées, sauce tartare, 
Quarticr d'agneau garni do rissolos, 
Pigoons aux potita-pois. 

Noix de jambon À la geléc. 

Reina de levrant, rôtis. 

Brocolis, sauce au beurre d'anchois. 
Pommes meringudes, à la vanille, 


k 


Potage purée do gibier aux quonolles, 
Rougets aux finea-herbor, 

Chapon au consommé et ris, 

Filets de mouton piqués, à la soubise. 
Patés froids d’auguille, aux tuffos, 
Cailles roties, au crosson, 
Topinambours à la béchamel, 
Mousse aux fraises. 

Petits g\tcaux portugais, 


* 


Consommé aux ravioles, 

Blinis à la russe, caviar, 
Carpes à la polonaise. 
Fricandeau glacé, puréc soubhiac. 
Ailerons de dindons glacés, aux petits-pois. 
Cotelettes de veau à la gelée, sauce tartaro, 
Perdreaux rôtis, bread-sauce. 
Choux de Bruxelles à la maltre-d'hôtel, 
Beignets souffiés, à lu vanille, 


x 


Potage pur'e de céleri. 

Matelote de rarpos ct anguill:s, 

Poitrine de bœuf, braisée — haricots voits. 
Poularde à la vénitienne, 

Salade de léguines À l'italienne, 

Docasses rôtics, aux croûtes, 

Artichants à la provencale. 

Crème bavaroise aux fraises, garni, 
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. MENUS D’ORDINAIRE 
DINERS DE 10 À 12 COUVERTS 


Potage aux lasagnes. 

Solos au gratin, garnics. 
Quarticrs d'agnoau ct potits-pois. 
Filets de pigeon à la maréchale. 
Pâté de levraut à la gelée. 

Dinde rôtie — cresson. 

Céleri au jus. 

Gâteau broton à la crèmo foucttéo. 


X 


Potage aux ris de veau, à l’allemande. 
Truite, sauce génevoise. 

Aloyau braisé, garni de laitucs. 
Casserole au riz, à la polonaise. 
Poularde froide à la macédoine. 
Caillos bardées, rôties. 

Épinards au jus et croûtons. 

Pouding de cabinct, 


*k 


Potage aux queues de mouton. 

Filets de vives, sauce ravigotc. 
Langues de bœuf, sauce italienne. 
Poulets gras, au riz. 

Salude de saumon à la russe. 
Becfigues rôtis, à la provençale. 
Pointes d’aspcrges garnics d'œufs frits. 
Petits pots de crèmo au chocolat. 


*X 


Potage purée de haricots, à la Condé. 


Perches à la water-fish, pommes do terre, 
Côtelettes de veau grillées, aux épinards. 


Canetons aux olives. 

Huro de marcassin, sauce Cumberland. 
Chapons rôtis — salade. 

Champignons à l'italienne. 

Gelée moscovite au marasquin. 


* 


Consommé aux œufs pochés, 
John-dorée, sauce aux huîtres. 

Bœuf salé, puréo de pommes de terre. 
Escalopes do homard, sauce normande. 
Poulcts et langue, à la remoulade. 
Pluviers rôtis, aux croûtes. 

Sce-kale, sauce au beurre. 

Tarte de rhubarbe à l'anglaise. 
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Potage à la somoul, lié. 

Maqucroaux bouillis, sauce aux moulcs. 
Selle d'agneau aux laitucs braisées. 
Boudins de pigeon à la Dauphine. 
Timbale froide de foie-gras, au madèrc. 
Dindonneau piqué au crosson. 

Tomates farcies au gratin. 

Danfuouilles à la vanille. 


*% 


Potage aux huîtres, lié. 

Tronçons de Jlamproic, aux fincs-horben, 
Jambon do tonkin, sauce madère. 
Bouchôécs aux truffes. 

Galantine de poularde à la gelée. 

Filet de daim rôti, gelée de groseilles. 
Choux-fleurs à la Villeroi. 

Crème bavaroise à l’ananas. garni. 


k 


Consommé au tapioca, 

Turbot sauce au beurre d'écrevisse. 
Poitrine de veau à la chipolata. 
Timbale de macaroni à la parisienne. 
Chaufroix de mauvicttes. en caisses. 
Chapon rôti — cresson. 

Artichauts à la barigoule. 

Gâteau impérial. 


%k 


Potage brunoise, aux pâtes d'Italie, 
Matelote à la bourguignonne. 

Zampino de Modëène à la choucroute. 

Fritot de poulcts à la sauce tomate. 

Aspic de crovettes, à la mayonnaise. 

Filot de chamois rôti, compote savoisiouno. 
Picds do célcris, sauce espagnole. 

Pouding de riz, sauce aux abricots. 


X 


Potage lié, aux crêtes de volaille. 

Sardines grillées, sauce persillade. 

Gigot de mouton, purée de haricots. 
Crépinettes de filets de pigeon à la macédoine. 
Petits aspics à la Montgias. 

Coqs de bruyère, rôtis.— Cresson. 

Gnoquis à la romaine. 

Mousse au thé, garnie de gâteaux. 
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MENUS D'ORDINAIRE 


DINERS DE 10 À 12 COUVERTS, EN MAIGRE 


Potago crème de chicorée, à la Colbert. 
Sandres au gratin. 

Pommes de terre. 
Maquereaux grillés, sauco béarnaise. 
Tranche de thon grillée, à l'oscille. 
Filets de saumon à la mayonnaise. 
Éperlans frits, — Citrons. 
Haricots verts à l'anglaise. 
Gaufres à la flamande, crème foucttéc, 


x 


Potage tortuc, à l'anglaise. 

Filets do morlans, frits, à l'anglaixo. 
Brochet bouilli, sauce au raifort. 
Tanchos au gratin. 

Salado de homards en coquilles. 
Loup grillé, anchovivs-sauco. 
Artichauts à la lyonnaise. 

Golée d'oranges dans leur écorec. 


xX 


Potage puréo de pois verts. 
Canapés chauds au chester, 
Alosc grillic, purée d'oscille, 
Pâté-froid de saumon, à la gelée, 
Boudin de brochet, sauce tomate. 
Homards, sauco ravigoto, 
Solcs frites, sauce colbert. 
Brocolis au beurre noir. 
Blanc-manger aux fruits. 


x 


Sagou, au consommé de poisson. 

Croquettes d'écrevisses, à la béchumcel, 
Barbue aux fines-hcrhes. 
Timbales de nouilles, aux huîtres. 
Côtelcttes d'esturgeon, saucs madère, 
Galantinc d’anguille à la gelée. 
Goujons frits, — citrons. 
Macédoine de légumes, en bordure d'épinards. 
Profiterolcs au chocolat. 


*k 


Potage bisquo d'écrevisses. 
Bouchées aux champignons. 
Grosse carpe garnio, sauce matelotc, 

Casserole au riz, à la marinière. 
Filets de merlan, à la duxelles. 

Salade russe au thon. 
Rougets frits, à l'anglaise. 
Asperges, sauce au beurre. 
Gâtcau Fanchctte. 


Potage de riz aux moules. 

Rissolcs de crevettes. 
Grondins, sauce aux câpros. 
Quenelle de brochet, à la Soubise, 
Filets de sole aux hultres, 
Paâté-froid de saumon à la gelée. 
Aubergines farcies, à la provençale. 
Petites truitcs frites, — citrons, 
Tartelcttes de pommes meringuées. 


x 


Potage purée, Soubise. 
Ramequins de pouleinto, à la piémontaise, 
Saumon grillé, sauce tartarc. 
Choucroûte aux huîtres, à l'allemande. 
Filets de rougot, en caisses. 
Buisson d'écrevisses, 
Merlans frits à l'anglaise. 
Œufs pochés, à la chicoréa, 
Gelée fouottée, au marasquin. 


x 


Potage de icrschis à la russe, 
Cannetons aux écrevisses, 
Égrefin bouilli, nu beurre fondu, 
Laitances de carpo, à la Villeroi. 
Filets de mulet, aux champignon. 
Terrine de foies de lottes, au madère, 
Perches rôties au four. 
Topinambours siuco à la crème. 
Bread-pudding au sabaÿ on. 


x 


Potage crème d'asperges. 

Croquettes d'artichauts. 
Bar, sance aux huîtres. 
Timbale de ravioles à l'italirnne, 
Paupicttes de merlan, sauce vénitienno. 
Darnc de saumon, beurre montpcllicr. 
Anchois frais, frits, 
Choux-flcurs, sanre au beurre, 
Charlotte de pommes, vanille. 


x 


Consommé de poisson à la somoule, 
Croquettes d'œufs, aux fincs-herbos, 

Brochet au vin blanc, — pommes do terre. 

Risot aux moules, 

Filets de vives en papillotes. 

Œufs pochés, aux épinards. 

Alose grillée, à la maître-d'hôtel. 

Truffes blanches, sauce aux anchois. 

Gâtcau du congrès, à la Chantilly. 
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| DINERS DE 18 A 20 COUVERTS, SERVIS PAR DEUX! 


SERVICE A LA RUSSE 


Consommé à la Royale. 
Pieds d'agneau frits. 
Rouclle de thon, sauce madère. 
Punch glacé au rhum. 
Filet de bœuf à la flamande. 
Timbale à la Toulouse. 
Escalopes de dindonncau, aux truffes. 
Mayonnaisc de langoustes, on bordure. 
Quartier de chevreuil rôti, à la polonaise, 
Cardons à la moclle. 
Soufllé à lu vanille. 
Pain d'ubricots, garni de gâtoaux. 


x 


Crème d'orge à la Princesse. 

Quencllos à la Villcroi. 
Merlans à la hollanduisc. — Pommes de terre. 
Longe de veau aux pointes d'aspcrges. 
Puréo de gibier, à la polonaise. 
Paté-chaud de pigcons, à l’ancienne. 
Tronçons do truito à la gelée, sauce tartare, 
Chapons rôtis. — Cresson, 

Punch à la romaino. 


Salsifis au velouté. 


Potage lié, aux concombes, 
Petites croustades à la Régento. 
Truite saumonée, sauce Colbert. 
Punch à la romaine. 
Pièce de bœuf braiséc, garnic. 
Potits pâtés de godiveau, à l’ancienne. 
Côtelettes de chevreuil aux olives. 
Pain de volaille à la geléc. 
Canctons de Rouen, rôtis, 
Asperges sauce à la crêmce. 
Péches moringuées, aux confitures. 
Gelée de Dantzig, garnio de gâteaux. 


x 


Potage tortuc à la française, 
OŒufs de vanneau. Bourre frais. 
Tronçons de cabillaud, sauce crevettis. 
Sello de mouton à la jardinière. 
Cotclettes de gélinotte, à la polonaise. 
Picds de porc truffés, sauce périgucux, 
Aspic d'écrevisses, à la ravigote. 
Dinde rôtie. — Cresson. 
Punch glacé au kirsch. 
Aubergines à la provonçalc. 
Beignets de crème aux amandes. 
Pain de cerisos à la Montmorency. 
* * 
Potage puréc de marrons. 

Petites croustades de riz, à la Reine. 
Cabillaud, sauce ravigote ct beurre fondu. 
‘Fète de veau, sauco tomate, 

Croquettes d'écrevisses aux champignons. 
Filets de mouton aa riz, à la persanc. 
Pâté de bécasses à la gelée. 

Dindonneaux piqués, rôtis, 

Punch glacé. 

Concombres glacés, sauce Colbert, 
Pouding de semoule, sauce églantine. 
Gelée à l'ananas, garnie de gâtenux, 


arte d'abricots à l’anglaise. 
Mcringues à la crèmo. 


Potage crème de volaille. 

Cervelles et amourettes de veau, frites. 
Loup sauce aux œufs, à l'anglaise. 
Dinde à la chipolata. 

Côtelettes de mouton à la macédoinc. 
Foies-gras, à la financière. 
Galantines de pintade à la gelée. 
Bécasses rôtics, garnies de croûtcs. 

Punch à l'Impérialc. 

Artichauts, sauce au beurre. 
Pommes au riz, sauce abricots. 
Timbalo do gaufres à la chantilly. 


* x 
Potage au riz, à l’iudicnne. Potage julienne aux œufs pochés. 


Rissolcs à la moclle. Friture à litalicnne. 
Carpo à la Chambord. Filets de sole, sauce aux moules. 


Jambon aux petits-pois, à l'anglaise. Dinde à l'anglaise, à l'écariate. 
Attercaux de ris de veau à la Villeroi. Côteclattes de mouton, grillées, macédoino. 
Filcts de pcrdreau, puréc de marrons. Cailles à la financière. 


Terrine de foic-zras de Strasbourg. Suprême de foic-2ras à la gelée. 
Poulcts rôtis, — Cresson. Selle de sanglicr rôtic, sauce poivrade, 


Punch glacé. Punch glacé, au Kumol. 
Choux-fleurs à la maitre-d'hôtol, Asperges au pain frit, 
Croûtcs aux fruits. Petits babas chauds, au mudère. 
Biscuit d'amandes, à la chantilly. _. Crème plombière aux noix fraîches, garuic. 


(1) Servir par deux signifio servir doux plats de chaque séne do mets. 
(2) En Russie, on sert le punch glacé après le poisson, 





Pro mnnnnnprnrrerere LEP ARSR ARE AA 


E— 


Bemas ' 














DINERS DE 18 À 20 COUVERTS, SERVIS PAR DEUX | 
SERVICE A LA RUSSE 


Potage puréc de faisan, aux croûtons. 
Huitres ct citrons. 
Carpe garnie, sauce matelotc. 
Selle d'agneau, purée d'artichauts, 
Filets de lapcreau à la maréchalc. 
Ris de veau à la Chivry. 
Paté de thon à la gelée. 
Poulardes rôtics. — Cresson. 
Punch glacé, 
Pointes de houblon, sauce allemande. 
Ananas au riz, à Ja créole. 
Pouding à la diplomate, garni, 


x 


Consommé printanier, aux quenclles, 
Friture môlée, à l'italienne. 
Bar, sauca à la crème d'anchois. 
Filet de bœuf sauce tomate, 
Côtelettes de volaille à la Rachel, 
Escalopes de langousto à la Boauharnais. 
Terrine de foies de canard aux truffes, 
Cuissot de chevreuil, rôti. 
Punch glacé. 
Fôves de marais à la bretonne, 
Pochos au riz, meringuecs, 
Gelée au jus de grenades, garnic, 


. 


Petits souffiés de volaille, à la Reine. 
Tronçon d’esturgcon, sauco italienne. 
Selle de mouton, à l'anglaise. 

Grives farcies, an gratin. 
Ris de veau à la saint-Cloud. 
Aspic de homards, sauce tartarc. 
Canards sauvages, rôtis, 
Punch glucé. 
Cardons À la milanuise. 
Pouding do pannequets aux abricots, 
Charlotte parisienne aux avelines. 


| Potago au blé vert, à l'allemande, 


*k 


Potage à la Londonderry, ot consommé. 
Cromesquis de foic-gras. 
Sandres en tronçons, sauce 80ya. 
Bœuf de Hambourg à la choucroûte. 
Pigeons aux pctits-pois. 
Petites timbalcs à l'impcriale. 
Filets de levraut, en chaufruix. 
Dinde truffce, rôtie. — Jus. 
Punch glacé. 
Pieds de fenouils, sauce cspagnole. 
Mince-pies, sauce au punch. 
Crème bavaroise, printanière, garnic. 


er 
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Consommé à la Régenco. 

Œufs de mouctte, Beurre ct cresson alénois, 
Saumon grillé, sauce tartare. 
Tête de veau en tortue, 
Poulets à la Demidof, 
Côtelettos de présalé à la chicorée. 
Salade de filets de solo, à la parisienno, 
Ortolans rôtis. — Cresson. 

Punch glacé. 
Concombres sauce espagnole, 
Charlotte da pommes à la vanille, 
Mousse à l'ananas, garnio, 


*k 


Potage purte de pois pointus, à l'espagnole, 
Rissoles à la Pompadour, 
Truite à la sauce bordelaise, 
Gigot de mouton aux choux de Bruxelles, 
Vol-au-vent de quenclles, à la nesle. 
Filets de gélinotte, aux truffes, 
Pain de foie-gras à la golte, 
Poulardes rôtios, — Cresson, 
Punch glacé. 
Fonds d'artichauts à la moclle, 
Soufflé de nouilles, à la fleur d'oranger. 
Petits gâtonux napolitains à la crèmo. 


%k 


Potago muligatowney. Consommé, 
Bouchées à la purée de lapereaux, 
Matclote de polsson à la Royale, 
Jambon d'York glacé, épinards. 
Poulets sautés à la Marenga, 
Fscalopes de ris de veau à la Colbert, 
Terrine de Nérac à la gelée. 
Juunon paons rôtis. 
Punch glacé. 
Truffes au vin de champagne, 
Bordur: de riz, garnie de pôchos, 
Gâteau moku, historié. 


x 


Crème de volaille aux pointes d’asperges, 
Croquettes de riz, à l'italienne, 
Turbot sauce écrevisses, pommes de terre, 
Roust-becf à l'anglaise, Iégumos variés, 
Mauvicttes farcies, on caisse, 
Picds d'agnoau. truffés, à la périgord. 
Galantine d'anguille en helle-vuc. 
Grouses rôties, bread-sauces 
Croûtes aux morilles, 
Punch glacé. 
Omelcttes à la célestine, 
Pouding glacé à la Nessclrods, 
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us DE 40 COUVERTS, SERVI PAR QUATRE 





. SERVICE À LA RUSSE 


PAPA PIRAN SININAA IS ANS 


40  Assicttes d'huitres ct citrons. 

9 — Potage d'esturgoon à l'anglaise. 
OUMENRR: | 2 — Consommé à la Colbert. 
9 — Quenelles de volaille à laVilleroiï. 


Hons- 
2 -- Rissolcs de gibier. 


D'OFUVRE. 
{ 2 — Turbot sauce aux anchois. 


POISSONS. ) 9 __ Rougets grillés. 
| 2 — Pièce de bœuf à la nivcrnaisc. 
SÉIMES 2 — Jambon glacé au madére. 
2 — Petits pâtés à la financière. 
te 2 — Chartreuse de perdreaux. 
FUNORESS - — Quoucsdelangouste, en bclle-vue, 
— Aspic de foic-gras. 

7. — Chapons trufrés. 

US hé — Selle de chevreuil piquée. 
dr { 2 — Artichauts à la provençale. 
D "  Ü 2 — Asperges, sauce au beurre. 


2 — Charlotte de pommes. 

2 — Plum-pudding au punch. 

2 — Riz à l'impératrice. 

2 — Timbalcde marrons à la Chantilly. 


( 
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MENU DE 80 COUVERTS, SERVI PAR //UIT 
SERVICE À LA RUSSE 





— Potage orge perlé, à la d'Orléans. 


OUPIÈRES. 
SOUPIER — Consomimné aux ravioles. 


— Petites bouchées de Prince. 


4 
4 
Hons- 4 
% — Croustades à la Montglas. 
& 
4 
4 
L 


— Barbuc, sauce aux crevettes. 
— Blets de merlan à la horly. 


— Filet de bœuf à la naplitaine, 
— Dinde garnic, à l’impériale. 


& —— Turban de filets de levraut. 

& — Timbales Agnès-Sorel. 

& — Darnce de saumon à la gelée. 

4 — Cotclettes de foie-gras, Lucullus, 


ENTRÉES. 


: 
| 
| 
RELEVÉS. 
| 


PUNCH GLACÉ 
&4 — Poulardes rôties, — Cresson. 


ne © se 


ROUTE: ‘4 — Pintades piquécs, 
EE es 4 — Trufes à l'italienne. 
FRE 4 — Pointes d’asperges aux œuf. 
4 — Gâteau Mazarin à l'ananas, 
des 4 — Panncquets à la Royale, 
"7" ) 4 — Suédoise de fruits, à la golée, 
4 — Crème française au marasquin, 
( # - Timbale à la Chütcaubriand, 
MLANCS. 


4 — Sultane cn cascade. 


À 
| D'ŒLN\RI, 
POISSONS. 
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MENU DE 60 COUVERTS, SERVI PAR 544 
SERVICE A LA RUSSE 
Huîtres, citron, beurro. 
— Potago à la Windsor. 
SOUPIÈRES, — Consommé de gibicr, régence. 


J 

3 

3 — Bonchécs à la Reine. 

3 — Petites croustades de grives. 
3 


| D'ŒUVNE. 


— Grosse truite, sauce bordelaise. 


POISSONS. 3 — Filets de sole, à la normande. 


| 
Hons- 
| 





.. { 3 — Longe de veau rôtic,sauce tomate. 
RÉLEVES, h e - Q ia il , d 
| 3 — Quartier de chovreuil, poivradc. 
3 -- Filets de volaille, sauce suprème. 
es 3 — Pain de gélinottes à la crème. 
FA PAÈRSS 3 — Mayounaise de homards. 
3 — Chaufroix de foic-rras. 
Née 3 — Poulardes au cresson, 
[x 3 — Bécasses aux croûtcs. 
3 — Petits-pois à la française, 
LÉGUNES : ss 
3 — Cardons* sauco madère. 
3 — Boignets de crème aux fruits, 
NEVER 3 — Pouding do riz aux amandes. 
” " * ] 8 -- Gelée de fraises au champagne. 
3 — Mousse à la vanille. 
Nes 3 — Corbeille en nougat, garni. 
” 3 — Croquembouche de génoise, 
| a PP PI PI PIN LA PPS PPS PS PP PP PP PP TP PL RP [ 
Sr eme So a | 
] Count none) 





RP TN SNS So ot SON SES NON NS EN NT S  NS EN P NS SENS NE SENTE NO EE NS NT S NE N OS N ST NS  S NTS Î 


MENU DE 100 COUVERTS, SERVI PAR DIV 
SERVICE A LA RUSSE 


PPS 


ù 5 — Potage rossolnik de perdreuux 
î  SOUPIÈRES.  -- Consomumé à la Royale. 
| HOons- d — Potits pâtés de mauvicttes. 
| 
| 
J 





L'ŒUVRE, 5 — Croquettes de volaillo. 


— ‘Truites grillées, à la maître-d'hôtel. 


ft 
y 
POISSONS. F : 
b -—— ‘lurbot sauce hollandaise, 


RELEVÉS. ‘ : ; 
— Rosbif à l'anglaise, — Jéjumes 


— Suprème de volaille à l'écurlute. 
— Côtelettes de perdreau, polonaise, 
— Pain de gibier aux truffes ct gelée, 
— Salade de queuves d'écrevis-e, 


ENTRÉES, 


Cr Cr Ce Or Cr 


PUNCI GLACÉ 


5 — Bécassines aux croûtes. 


Se. : 
no 9 — Dinde truffée, deini-glace. 


Choux-fleurs au veluuté, 
Tomates au gratin, 


LÉGUMES. 


Pommes meringuées, à la vanille, 
Savarin au lait d'amandes. 
Pouding à la Dalmatie, 

Gelée à l'orange, garnie, 


— Gâteau breton, historié. 


GC OCTO Or cr 


h — Selle de mouton à la chartreuse, 
| 
ENTRUEMETS. | 
{ 
| | 
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CONONVSIIIÎS 


MENU DE 160 COUVERTS, SERVI PAR SE/ZE 
SERVICE À LA RUSSE 





8 — Purée de cardons, aux quenelles. 


SOUPIÈRES, 

8 — Consommé à la Deslignac. 

HORS- 8 — Cromesquis de ris d'agneau. 
D'OŒUVRE. 8 — Bouchées aux huîtres. 
rotssons, À 8 — Carpe à la Chambord. 


| 8 — Pâté de saumon à la russe. 


| 8 — Filet de bœuf à la Richelieu, 


RELEVÉS, ; à 
8 — Gigot de mouton aux racines, 


8 — Poulardes à la Toulouse. ' 
Nage 8 — Boudins à la Prinz-Karl. 
8 — Aspic de langoustes. 
8 — Galantines de perdreau, à la gelée. 


PUNCH GLACÉ 


TS 8 — Mauvicttes, sauce au pain frit. 
8 — Oisons à la demi-glacc, 


8 — Céleris à l’espagnolo. 

8 — Œufs pochés, pointes d'asporges, 
8 — Pouding castillan, au chocolat, 

8 — Gelce à l'ananas, garnie, 


ENTREMETS. 


GLACES. — DESSERT. 
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MENU DE 300 COUVERTS, SERVI PAR TRENTE 
SERVICE À LA RUSSE 


Sn bite { do — Crème d'orge aux ailerons. 
"4 45 — Consommé à la Dubarry. 
$ Hons- 45 — Croustades de ris au salpicon. 
D'OEUVRE. 45 — Bouchées à la puree de gibier. 
LG CE . 
5 — ‘Jurbot, sauce dip à 
ANR \ 1° urbot, sau dil lomate | 
U 195 — Filets de sole, frits au bourre. 
Te Ç 15 — Pièce de bœuf, à la flamande, 
9 49 — Noix de veau à la Godard. 
45 — Escalopes de chevreuil, olives. 
15 — Poulardes à la Périgueux. 
ENTRÉES, : ; 
15 — Galantines de mauvictte. 
15 — Buisson de peuts homards. 
PUNCH GLACÉ 
45 — Pordreaux rôtis, sauce au pain. 
hÔTrs, F. s - , 
15 — Dindonneaux piqués. 
NE ( 45 — Truffes au champagne. 
7. 7 À 15 — Fonds d’artichauts à l'italienne. 
45 — Pouding de cabinet, marasquin. 
f ù i 
JO — t 0 [A e 
RER . Charlo to de pomm s, vanille 
 — Gâteau d'amandes à la Chantilly. 
45 — Gelée moscovite, garnie. 
DESSERT, ‘ 
$ 
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MENU DE 200 COUVERTS, SERVI PAR F/NGT 
SERVICE A LA RUSSE: 


# 





10 — Bisque d'écrevissos, 
s. (À 
IRÈRE t 10 — Consommé à la Sévignd. 
ons  ( 10 — Rissoles à la moelle. 


v'ouvng. { 10 — Bouchées à la bohénienne, 


40 — Saumon, sauce bordelaise, 


“A 
PORSONS. À 4g —— Filets do carpe, frits. 
2e « 
Sas 10 Jambon glacé à la Camrrani, 
10 — Dinde À l'anglaiso, 
40 — Cotelettes do pigeon, maréchale, 
a 10 - Filets de livre, à la romaine, 
0 40 — Terrine do foie-uras, à la gelée. 
10 — Chaufrois du faisans, 
ie {6 10 — Poulots rtis, — crosson, 


10 — Cailles bardéces, 


céouves, 6 10 — Topicambours au gratin, 
n AU . 
1 10 — Ansporges sauce holl imdaise 


10 == Pouding souMé, au chocolat. 

10 -- Croûtes aux fruits, 

10 — Crèmebavaroise au riz, et vanille 
10 — Gelée de fraises, au champagne, 


ÉNTREMETS 


ro 
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MENU pe 600 COUVERTS, senvi pan SOLVANTE 


— 


30 — Potage, fausse tortue, 


nons= 4 40 — Croquettes à la parisienne, 
D'œuvu. Ÿ 40 — Bouches à la Rome, 


30 — ‘Hurbot à la hollandaise. 


\ 
w, . DU n 
POISSON 30 — Truite, sauce genevoise, 


40 — Longe de veau aux légumes 
30 — Filet de bœuf au macaroni, 


RELENVTS 


80 — Pâté-chaud de lesraut, trufuu, 
40 — Canetons aux olives, 

30 — Mayonuaises de homards. 

30 — ‘Himbale de faisan, à lu grlée, 


ENTRLES. 


PLUNCOI A LA ROMAINE 


SERVICE A LA RUSSE 
( 30 — Consomméprintanier à la Rojale, 
SOUPIHNIS. 
|} 
É 
è 
; 
30 — Poulardes du Mans, — Cresson. 


nôrs, 30 — Sello de chovreuil, rôtic, 


30 — Potits-pois garnis de fleurons, 


LÉGUMES. 30 — Artichauts à la barigoule. 
30 — Baba chaud, à l'ananas, 
ENTREME1S. À 40 — Riz à l'Impératrice. 


30 — Macédoine de fruits, au marun- 


\ 

| 

( 

l 

| 30 — Pouding sason à la vanille. 
quin. 


DESSFH1, 
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MENU DE 415 COUVERTS 
SERVICE À L'ANOLAISE 


MENU DE 48 COUVERTS 
SERVICE A L'ANGLAISE 








PREMIBR SERVICE, PREMJER SERVICE. 


Potage d'orge à la Princesse. Potage aux huîtres. 
on Potage chasseur, aux grivos. nn. Consominé à la Royale, 
Soles bouillies, sauce persil, 2 { Truite grillée, à la maître d'hôtel 
. Longo de veau aux légumes, neteves, À Bœuf salé, aux légumes, 
Faisan à la Périgueux. Pâté de poulets à l'anglaise, 
Picds d'agneau, sauce tartare, 4 Û Côtelettes d'agneau à lu Villeroi, 
ENTRÉES. Poulcts aux nouilles. ENTRÉES. Filcts de chevreuil au macaroni,. 
Petites chartreuses à la Rovalc, Paupicttes de sole à l'italicnne, 
DEUXIÈME SERVICE. DEUXIÈME SERVICE. 
2 { Pintades rôtics, — Cresson. 2 | Grouses bardées. 
nos. | Selle de chevreuil, piquéc. Chapon au cresson. 
2 s Tarte aux framboises, 2 Dampfnouilles à la vanille, 
BOUTS, Pommes meringuées. BOUT 


Chicoréc aux œufs pochés. 

4 Salade de queucs d’écrevisse, 
ENTNEMRTS. Crème bavaraise aux noix fraîches, 
Jambouneaux en biscuit, 


Artichauts, sauce hollandaise, 
4 Cailles en chaufroix, à la gelée, 
ENTAEVETS. Crème bavaroise au café. 


Éclairs aux fraiscs. 
SIDE-TABLE, SIDE-TARLE. 


| 
Pommes à la Richelieu. . 
Langue salée, — Bœuf rôti. | 


Noix de veau. — Langue, — Paté de gibier. | 


MENU DE 45 COUVERTS 
SERVICE À L'ANGLAISE 


MENU DE 20 COUVERTS 
SERVICE A L'ANGLAISE 


Vote net t'a se] 





PREMIER SERVICE PREMIER SERVICE. 


Potage tortue, clair. Consommé printanier, au riz. 
a Purée Crécy, au riz. SOUPIÈRES, Giblet-soup, à l'anglaise, 
2 { Matclote d'anguille. | Cabillaud à la hollandaise, 
RELEVÉS. | Quartier d'agneau, sauce menthe. . Sel'e de veau à la crème. 
Bouchées à la purée de gibicr. Petites timbalcs à l'Impériale. 
4 Côtelettes de veau à la chicoréo, Bordure de riz à la Montgiar. 
ENTRÉES, Poulcts rautés aux tomates, ENTRÉES, Côtelettes de chevreuil aux olives. 
Boudins de brochet à la Soubise. Filets de canetons, au chasseur, 
DEUXIÈME SERVICE. ° DEUXIÈME SERVICE 
2 Chapons rôtis, — Cresson. 9 {ç Gélinottes à la polonaise. 
RÔTS. Grives aux croûtes nÔTs. | Dinde piquée. — Cresson. 
2 Plum-pudding, sauce mousscusr, | Pudding de riz au sabayon. 
BOU TS, Charlotte d'abricots. BOUTS. Panuequets aux abricots. 


Sce-kalo, sauce au beurre. 
4 Aspic de homards. 
ENTAFMETS, À Gelée au crosson, 
Crème bavaroise au gingembre, 


Petits-pois à l'anglaise, 
: 4 Terrine de foic-grus à la gelée. 
ENTREMETS, } Baba À la Standicy, 
Gclée au marasquin, 


TABLE DE CÔTÉ. 


Roast-bcef, — Jambon, 


TADLE DE CÔTÉ, 


Round of beef. — Selle de mauto:, 
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MENU DE 20 COUVERTS | 


SERVICE A L'ANGLAISE 


- 
8 
Es 
{ 
ne | 
— ) 
DEUXIÈME SERVICE, 





PREMIER SERVICE, 


Potage purée de pois 1cr'ts, 
Consonuné printanicr. 


Poisson Siint-Pierro, sauce homard, 
Huîtres gratinées, à l'anglaise. 


Côte de bœuf aux haricots verts, 
Dinde au riz à la piémontaise, 


Rissoles de foit =. l'as, 

Côtelettes de mouton à la macédnine, 
Filets de poulet aux pointes d'asperges, 
Quencelles do faisan à la Périgueux, 


Orteluns rôtis à l'italienne. 


Sclle de chevreuil à l'ullemande. 


Gaufres à la crème. 


NEf. es Tarte aux cerises, 


 . Crème bavaroise aux pistaches. 


lopinamhours au gratin. 
Salade de saumon à la russe. 
Petits panic,s d'orange, 
SthF -TAMHIl, 
Longe de veau, — Jambon, 
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MENU DE 25 COUVERTS 


SERVICE A L'ANGLAISE 


L'art Rs A à 0e) 


Potage À la Palestine, 
Consomme au macarons 


2 


POISSONS. 


Turbot, sance crevettes. 
Eperlans fnts. 


PREMIER SERVICE 


9 
sol PIERY ‘e 


Bœuf braisé, sauce rufort, 


nrevés, Ù Poulardes à l'anglaise, 


Cotolettes d'agneau aux petits-pois, 
F'aisan à li choucroûte. 
Cromesquis de palais de bœuf, 
Quencelles de volaille aux trultes, 


ENTRÉES. 


| 
| 


f 
DEUXIRME SURVICÉ. 
Coqs de bruyère, rotis, | 


2 
nÔ1S, | Canetons bardés, 
2 Charlotte polonaise, 
RELEVÉS, Cabiuet-pudding. 
Épinards an velouté. 
4 Chaufroix de bécasses, à la gelée, 
ENTREMETS, Gâteau Cussy. 
Gelée aux fraises. 
TABLE DE CÔTÉ, 
Jambon. — Noix de veau. À 
Le 
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2 


POISSONS, 


2 
RULF\ÉS. 


4 
ENTRÉES, 


2 
nÔTs, 


2 
RÉLEVÉS, 


4 
ENTREMEIS, 





MENU DE 20 COUVERTS 


SERVICE À L'ANQLAISE 


| 
| 
| 
| 


/ 


| 
| 


PR PP 


PREMIER SERVICE. 


Potago queucs de veau à l'indienne. 
Consommié au tapioca. 


Tranches de cabillaud, sauco persil, 
Filets de sole frits, sauce anchois. 


Filet de bœuf à la napolitaino. 
Poulots aux huîtres, 


Escalopes do lièvre à lu financitro. 
Ris de veau À la chicorée, 

Pain de voluille, 

Homurds au cary, 


DEUXIÈME SÉRVICR. 


Grousces rôtios, au jus. 
Chapons du Mans, — Cresson, 


Buisson de petites brioches, 
Bread-pudding, sauce vanille, 


Choux de Bruxelles, garnis de marrons, 
Aspic de mauvicttos, 

Gelce à l'orange, 

Madelcines aux raisins, glacéos. 


SIDF-TABLE, 


Round of beef, — PAL de veau, — Langues salées, 
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MENU DE 


2 
SOUPIFRTS, 
2 
POISSONS 
2 
RELAIS 


4 
FNTIRÉES, 


ROIS, 


2 


RELEVÉS. 


4 


ENINEMEFIS, 
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30 COUVERTS 


SERVICE A L'ANGLAISE 


| 


\ 
| 


| 
| 
| 


PU OL ENT SIN INS 


PREMIER SERVICE, 


Furtle-soup, citrons, 
Cousommeé nu vermicolle, 


Saumon grillé, sauce gonevoixe, 
Merlans frits, —- Pommes de terre, 


Quartier do corf, sauce romaine, 
Roast-bocf et Yoik-puddin , 


lissoles à la maolle, 
Poulets nu riz, 

Salnus de grises, 
Timbale de ris d'agnoan, 


DEUXIEME SERVICE, 


Dinde tiuffee, au jus, 
Bécasses rôties, — Crenson, 


l'lun de pomamos, 
Baba au madére, 


Langoustos à la mayonnaise. 

OBufs pochés, au jus. 

Asporger sauce au beurre, 
Mucédoincaux fruits, garnie de gâtenux, 


| 


TABLE DE CÜÙTF, 


Bœuf salé. — Longes de veau. 











CUISINE CLASSIQUE. 


MENU DE 40 COUVERTS 


2 


SOUPIÈRES, 


2 
POISSONS. 


2 
RELERVÉS. 


6 
ENTRÉES, 


9 
nÔTs, 


2 
RÉLEVÉSe 


6 


ENTREMETS. 


SIDE-TABLE, 


SERVICE A L'ANGLAISE 


PT PTT 


PREMIER SERVICE.. 


Consommé au tapioca, 
Potage Muligatowncy. 


{ Cabillaud bouilli, sauce aux huftres. 
t Filets de saumon frits, soya-sauce, 


Dinde au céleri. 
Selle do mouton garnie de croquettes. 


Filots de poulet à la printanière. 
Salmis do gouses, aux truffes. 
Tendons de veau aux petits-pois, 
Bouchées à la Lucullus. 

Quenelles de fuisan aux champignons. 
Petites chartreuses de volaille. 


DEUXIÈMBR SERVICE. 


Cailles bardées, au jus. 
Dindonneaux piqués, — Cressou, 


Pudding de semoule, sauco aux cerises. 
Charlotte de pommes, varille, 


Salsifis au velouté, 

Mayonnaise de langoustes. 

Gelée aux framboises. 

Crème bavaroise aux abricots, garnie, 
Biscuit-punch, à la Chantilly. 
Vol-uu-vent de fruits, à la française. 


Quartier de veau. — Jambon. 





MENU DE 50 COUVERTS 


2 
SOUPIÈRES. 


2 
POISSONS. 


6 
ENIRÉHS 


2 
RELEVÉS, 


9 
RÔTS. 


2 
RELEVES. 


6 


ENTREMETS, 


TABLE 
LE CÔTÉ, 


Lans + SAS à 


SERVICE A L'ANGLAISE 


AAA PISTE 


PREMIER SERVICE. 
Consommé aux nids d'hirondelles. 
Potage purée de fuisan. 

Turbot sauce hollandaise. 

Carpe à la matelote. 


Poulardes aux truffes, 
Côtclettes de mouton, purée lentilles, 
Cromosquis de foic-gras. 
Sulnuis de pcrdrcaux. 
Vol-au-vent de filets de sole, 
Gratin de cailles, aux champigunns. 
Roast-becf, sauco raifort à la crème, 
Selle de veau à la Duchesse. 
DEUXIÈME SERVICE. 
Oisons rôtis, sauce aux pommes. 
Diudonneaux piqués. — Cresson. 
{ “T'artc aux cerises. 
| Pudding de riz au sabayon, 
Tomates farcies. 
Truffes au champagne, 
Aspic à la Royale, 
Bastion d’anguilles,beurre montpellier. 
Charlotte russe aux noix fraîches, 
Mousse à la vanille, 


Round of bcef. — Paté de poularde, 


re) 
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MENU DE 40 COUVERTS 


2 
BOUPIÈRES. 


2 
POISSONS. 


9 
RELEVÉS. 


6 
ENTRÉES. 


2 


9 
RÉLEVÉS, 


6 
RATUEMETS. 


SIDE-TABLE. 








SERVICE A L'ANGLAISE 







TE ne tt 





PREMIER SERVICE. 
Potago d'esturgoon, à l'amériraine. 
Consommé aux nouilles. 


{ Truite sauce genevoise. 
| Rougets frits, sauco crevetics. 


{ Jambon à la choucroûte, 
{ Svllo de voau aux épinards. 


Frittot de poulcts à la vicnnoisc. 

Côtclettos des Ardennes, puréc marrons, 

Perdrcaux à la castillane, 

Œufs pochés, à la purée de volaille. 

Boudins à lu Richelieu. 

Escalopes de filets de chovrouil, au riz. 
DEUXIEME SERVICE. 

Ptarmigans au jus. 

Poulardes au cresson. 

Beignets de crème, sauce abricots, 

Napolitain garni de plombière. 

Friture d’artichauts à l'italienne. 

Aspic de crevettes. 

Pain de pomines, au lait d'amande, 

Mousse aux fraises. 

Croquombouche de marrons, 

Tartclettes d'abricots. 


Bœuf salé — Languos à l’écarlute. 




















MENU DE 650 COUVERTS 


no 


6 
ENTRÉES. 


2 
RÉLEVÉS. 


9 
RÔTS. 


2 
RELRVÉS. 


EN! EE 


TABLE 
DE CÔTÉ. 





SERVICE A L'ANGLAISE 


LAN SPP 


PREMIER SERVICE. 
Potage de grives, à l’allemande. 
Consommé aux œufs pochés, 


Saumon, sauce genevoise, 
Soles frites, sauce Colbert. 


Filets de perdreau aux truffes. 
Chevalière de poulets, champignons. 
Timbale de macaroni, à la Chevreuse. 
Côtelcttos de veau piquées, chicoréc, 
| Canctons aux olives, 
Quenelles à la Villcroi, haricots verts, 
\ 
l 


Selle de moutur, purée de navets 
Poulardes à l'anglaise. 


DEUXIÈME SERVICE. 

Cailles rôties. — Cresson, 
Chapon trufté. 

Mille-fouille à la vanille. 
Plum-pudding, sauce au beurre. 
Asperges sauce hollandaiso. 
Homards en coquilles. 

Geléo aux fraises, 
Riz à la crème, garni d'abricots. 
Potits savarins fourrés, glaces. 
Plombière des dames. 


Roast-beef. — Galantine. — Jambon. 
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MENU DE 20 COUVERTS 
SERVICE À LA FRANÇAISE 





MENU DE 920 COUVERTS 
SERVICE À LA FRANÇAISE 


LARS ALES. vw 


PREMIER SRRVICE. PREMIUR SERVICE. 


Consommé à la Colhort. 
Potago à la puréo d'aspergos vertes. 


Potage à la Palestino. 
Consommé aux quencellos de volaille, 


Saumon à la Chambord. 
Longe de voau à la Régence. 


Burbue, sauce hollandaise, 
Gigot de mouton braisé. 


Côtolcttes d'agneau à la purée de céleri. 
Ris de veau à la Toulouse, en crourtade, 
Paté de foic-grar, 

Timbale de homard à la Béchainel, 


Côtelettes de présalé à la chicorco. 
Paâté-chaud à la Toulouse. 

Filets do lièvre à la romaine. 
Cailles à la Dumanoir. 


DEUXISME SERVICUE. DEUXIÈME SLRVICR. 


Quartior do chevrouil, sauce poivrade, 
Dindonneaux rôtis, — Grosson. 


Galuutine de dinde aux truffes. 
Faisans piqués, rôtis, bread-sauce, 


PUNCH A KA ROMAINE, , 
PUNCIL IMPERFAT., 


Artichauts à la hollandaise. 
Champignons à la bordelaise. 
Timbale de poires à la Duchesse. 
Crème bavaroise, aux abricots. 


Haricots verts de primeur, 

Artichauts à la barigoule. 

Gelée d'oranges à la mandarine, 

Croquante de génoise à la crème framboiséa. 


GLACIS ET DESSERT, GLACES LT DESSERT, 
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MENU DE 20 À 25 COUVERTS | MENU DE 20 À 25 COUVERTS | 





SERVICE A LA FRANÇAISE SERVICE A LA FRANÇAISE 


CENT IS CLASS. 1 


{ 

‘ 

{ 

$ 

PREMILR SERVICE. LREMIER HKERVICEH. 
Potage tortue, hé, ‘ 
Consommé au tapiora. 
Turbot garni à la normande, ù 
Jambon à Ja toulousaine, 
Croustade de r12 à l'impériale. ; 
Côtelettes d'agneau aux pointes d'asperges, Ù 
Filets do Japereau à la moscovite, 
Ortalans à la Princesse, 
Ris de voau a la Saint-Cloud. | 
Caisses de laitances au coulis d'écaevisse, 
è 


| 
; 
$ 
- 
| DRUXIKME SKRVICK, 


Consommé aux quenelles de volaille, 
Purée de perdreaux au chasseur. 


Saumon glacé au four, sauce bordeluise. 
Roast-becf, sauce railort, legumes. 


TT TT TS 
——— 


Filets de perdreau aux truffes. 

Poulcts à la vénitienne, 

Vol-au-vent à la financière, 

Cailles aux potits-pois. 
Mayounaise de langoustes. 
Timbule de levraut, à la gelée. 


Poulurdes truflécs, 
Becassines rotics. 


PUNCIH GLACÉ À FA ROYALE. 
Soufflé au fromage, en cainuex, 


Cardons à l'espagnolc. 

Petits-pois à l'anglasce. 

Pouding de semoule, sauce abricots. 
Biscuit aline à l'anis. 
Charlotte russe à l'ananas. 

Gelée aux péches ct champagne, 


DESSERT. 
2 Corbeilles de fruits, 


4 Compotes varites. 
42 Assiottes diverses, bonbons, petits-fours. 


Fromage glacé. 


DEUXIÈME SERVICE. 


Dindonneaux rôtis. — Cresson, 
Selle de chevreuil, piquée, 


1 
PUNCIH GLACÉ, | 


Concombres farcis, sauce tomate, 
Haricots flageolets au velouté, 
Savarin au riz, sauce abricots. 
Beignets de crème vanille, 
Blanc-manger panaché, 
Napolitain à la Chantilly, 


DESSERT: 


2 Corbeilles. — 12 Assiettes diverses, 
4 Compotes variées, — Fromages de saison, 
Glaces auy fruits. 
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MENU DE 20 COUVERTS, EN MAIGRE | 
SERVICE À LA FRANÇAISE 
9 
POTAGES. 
2 HonS- 
L'ŒUVRE. 
2 
RELEVÉS. 
4 
ENTRÉES. 
J 


Consommé de poisson à la Deslignac. 
Crème de 1iz aux petits-pois. 


Cromesquis aux écrevisses. 
Petits pâtés aux huîtres, 


Turbot, sauce diplomate. 
Truite saumonée à la genevoise. 


Petites timbales de macaroni, 
Quenelles de brochcet à la Villoroi, 
Turban de filets de sole, champignons. 
Fritot de filets de maquereau, 


2 Buisson d’écrevisses. 
BOUTS. Aspic de homards, 


PUNCH A LA ROMAINE. 
9 
RÔTS, 


2 PLATS 
VOLANTS. 


Petits morlans frits. 


Souflés au parmesan. 
Gnoquis à la romaine. 


Fonds d'artichauts à la 1j onnaise. 
Charlotte de poires aux pistaches, 
Blanc-manger printanicr. 


EN SES 


2 Gâteau mille-fouille, à la crème, 
TLANS, Croquembouche de fruits. 
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Tronçons d'anguilles, à la tartare. |! 


Lo de Les PIN 


\ 
l 
| Cardons au gratin. 
( 
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MENU DE 40 COUVERTS, EN MAIGRE | 
| SERVICE À !: 4 FRANÇAISE | 
2 { Puréc de pois verts, à la crème. 
POTAGES. | Consommé de poisson à la Royale. 
2 nons- Rissoles de champignons à lu russe. $ 
D'ŒUVRE. Croquettes de queues d'écrevisse, 
2 ( Saurnon à la Richelieu. 
RELEVÉS. | Poisson hirondelle, sauce mateloto. 
Côtelottes de carpcs, haricots verts. 
Filets de grondin aux champignons. 
_ Pâté-chaud à la marinière. 
Paupicttes de merlan à la crèmc. 
| t Langoustes à la gelée. 
| sn Paté d'anguilles, aux truffes. 
PUNCH A L'IMPÉNIALE. 
2 GROSSFS Grosses perches grillées, 
PIÈCES FROIDES Eperlans frits. 
| 2 PLATS Lasagnes au gratin. 
| VOLANTS. Œufs furcis, 
Artichauts à la lyonnaise. 
Asperges, sauce hollandaise, 
re Gâtcau savarin à l'ananas. 
Pain de fraises à la parisicnne. 
| Timbale Châteaubriand, 
. | Grosse meringue à la Chantilly. 
| 
A =“ 





CUISINE CLASSIQUE. 





MENU DE 20 COUVERTS, EN MAIGRE 
SERVICE À LA FRANÇAISE 


CALE s 2 0 D 0.1 


Purée d'artichauts aux croûtons. 


ne Consommé maigre, au tapioca. 


& Hon<- 
D'ŒUVRr., 


4 
RELEVÉS. 


{ Potites caisses d’huitres. 
{ Croquettes de semoule, parmesan. 
Ombre-chevalior, sauce genevoise, 
“abilland, sauce aux moules, 
Vol-au-gent aux quenclles de brochet, 
8 
ENTRÉES, 


Filets de sole, à la Périguoux. 
Darne de saumon à la financière. 
Côtelettos de homard, à la Victoria, 


PAté de thon à la gelce, 
Buisson de truffes. 


PUNCH A LA ROMAINE. 


Truites grillées. 


RÔTS. Sarcelles rôties, à l'huile, 


an 
NS CNT Te De 0 de de PSS PPT PL PINS 


‘Timbalc de macaroni. 
OŒufs brouillés, aux truffes, 


2 PLATS 

à VOLANTS, 

| Coucoucelles sautévs au beurre. 
| 
| 


Pannequets meringués. 
Gelée à la macédoinc. 


( 

l 
| Croûtces aux champignons. 
ENTREMETS, 


Cornces d'abondance, jumelles, 


. Jambon de carême à la gelée, 
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MENU DE 40 COUVERTS, EN MAIGRE 
SERVICE À LA FRANÇAISE 


VA - LS 


4 Potage riz À la Crécy, à la crèmo. 
POTAGES, Consommé aux quenelles do poisson, 


OS Sn Ne er ne re 











4 nons- Croquettes de macaroni. 
D'ŒLUVRE. Laitances de hareng à la Villeroi. 
2 Seibling à la maître-d’hôtel. 
RÉLEVÉS, Soles au gratin. 
$ Filets d'esturgeon aux moules. 
| 8 Bouchées de homard. 
! ENTREES. Darne de saumon régence. 
; Croustades aux laitances, 
9 | Bastion d'anguilles 
BOUT, Aspic de crevettes, 
? 
j PUNCH GLACÉ. 
? 
> . 0 
| 2 | Rougets grillés. 
; Rü’s. Curpe frite au citron. 
$ ; ; 
? 2 PLATS Timbale de gnoquis. 
? VOLANTS. Souffé au parmesan. 
Asperges, sauce à la crèmc. 
Artichauts sauce au beurre. 
})  ENFTREMETS, Pouding de marrons à la vésuvicnne, 
Charlotte russe au café, 
| Gâteau de broche, 
; .—. Pyramide engénoise, 
€ > 
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MENUS DE 50 COUVERTS 


SERVICE A LA 


PREMIER SERVICE. 


POTAGRS. 


Potage aux huitros, lié. 
Consoinmé de gibier, aux quenellus de faisan. 


HORS-D'ŒUVRE. 


Petites croustades de riz, aux écrevisses. 
Attercaux de ris d'agneau, à la Villoroi. 


RELEVÉS, 


Saumon à la Richoljou. 
Filets de sole à la normande, 
Longe de veau à lu Godard. 
Jambon aux épinards. 


ENTRÉES. 


Chartreuse de cailles. 

Timbale de macaroni à la parisinnne. 
Côtclettes de mouton à la Soubise. 
Suprême de Blots de poulot, 
Paupiettos de lapercaux, en chaufroix, 
Muyonnaise de homards, à lu geléo. 


PIÈCES SUR SOCLE. 


Hure de sanglier, en galantine. 
Paté de foie-gras, à la modorne, 





DEUXIÈME SERVICE. 


PUNCH À LA ROMAINF. 
RÔTS. 


Bécasses bardécs, aux croûtes. 
Poulurdes de Bresse. — Cresson. 


ENTRFMETS, 


Fonds d'artichauts à l'italienne. 
Pointos d’asperges aus œufs pochés, 
Pommes meriuguécs, cn croustade. 
Pouding à la Reine. 

Gelée au marasquin. 

Pouding glacé à la diplomate. 


PIÈCES DE PATISSERIE SUR SOCLR. 


Gâteau napolitain, orné de sucre filé. 
Croquembouche d'amandes, orné de sucre filé. 


DESSERT. 


4 — corbeilles do fruits. 
8 — compotes. 

42 — assiettos montées, 
Glaces variées. 


FRANÇAISE 


ee 


PRÉMIER SERVICE, 





4 POTAGES, 
Consommé aux pâtes d'Italie. 
Crème de volaillo à la Royale. 
Printanicr aux quenelles. 
Potage à lx Sontag. 


4 HORS-D'ŒUVRE, 


Petitos bouchées de Prince. 
Ortolans en caissos. 


A RELENÉS 


Turbot, sauce aux huîtres. 
Matolote en croustade. 

Filet de bœuf à la Montglas. 
Estomacs de dinde, à l'inpériale. 


R ENTRÉES. 


Perdroaux à la régouco. 

Épigranmes d'agneau, purée do marrons. 
Filots do volailla au suprèmo, 

Pâté-chaud à la financière. 

Cotelettes de pigeon aux olives, 

Ris do veau à la Saiut-Cloud. 

Salade de homards À la gelée. s 
Aspic de filets de solo. 


Ce 





DEUXIÈME SERVICE. 


PUNCH A LA NOMAINE. 
2 nos. 
Faisans piqués, au jus, — Chapons truffes, 
4 FLANCS FE BO1'1%. 


Pain de foie-grar, sur socle, 
Buisson de truffus, sur socle, 
Croquembouche de inarrons, 
Sultanc à lu parisienne, 


KR ENTREMETS. 


Cardons a la movlle, 
Champignons farcis. 
Petits-pois à la françaiac. 
Haricots panachés. 

Poires au riz. 

Croûtes aux fruits. 

Gelée à l'orauge, garnie, 
Charlotte à la Montponsier. 


4 PLATS VOLANTS. 
2 — Mousse à la vanille. 3 — Meringuos. 
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CUISINE CLASSIQUE, 
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MENU DE 60 COUVERTS — SERVICE A LA FRANÇAISE 
Ù 
PREMIER SEB VICE. 
4 POTAGES. Této de veau on tortuo, , 
Jambon glacé aux petits-pois, 
NZ Ma MAINENONS Selle de daim, sauce venaison, 
Consommé aux quonellos de volaille, 
Tortuc à l'anglaise. 12 ENTRÉES. 
Purée do pois verts, aux croûtons. 2 — Salmis de perdreaux en croustade, 
& nonSs-D'ŒUVRE. 2 — Poulets à la chevalière, 
9 — Rissolos à la Pompadour. 2 — Aspic à la Montglas. | 
: : , 9 — Tondons d'agnoau à la chicorée, 
9 — Petites caisses d’huftros au gratin. d — Milet de-canctoh à la bissréade, 
2 POISSONS. 2 — Jambonneaux de volaille cn chaufroix, 
Turbot saucc au beurre. 4 
PIÈCES FROIDES SUR SOCLE, 
Darne d'esturgeon, à la bardelaiso, s : | : 
4 GROSSES PIÈCES, 9 — Buiason de crevottes Ct srl 8e | 
Aloyau braisé, à la flamande, 9 — Galantines de dinde en belle-vue, 
DEUXIÈME SERVICE. 
9 — Macédoine d'hiver à la gelée. 
NRA RIRE 2 — Pointes d'asperges au suprème. 
4 RÔTS. 2 — Beignets à la dauphine, crème d'amande. 
9 — Chapons au cresson. 2 — Charlotte à la savoisienne. | 
9 — Cailles bardées. 4 PIÈCES DE PATISSERIE, 
42 ENTREMETS. Gâteau breton sur socle. 
- Phare en gâteau napolitain. 
2 — Truffor au vin de Madère. Pyramido de savarins sur socle. 
2 — Pouding de pannequets aux abricots. Bastion en gaufres, 
& mr 
MENU DE 100 COUVERTS -- SERVICE A LA FRANÇAISE | 
| 
PREMIER SERVICE, 
4 POTAGES, 8 RELBVÉS, 
Printanicr à ln d'Orléans, : — es à l'anglaiso. : 
k — Quartier de venaison, sauce groseilles. 
Potage purée, à la Reine. 2 — Solle de mouton à l’Infante. 
Bisquo d'écrovisses. à — Poulardes a l'écossaise, 
Purée de ir Are 
| els Ta. 4 — Perdreaux en chartreuse. 
9 — Petites bouchées aux huitres, & -— Filets de sarcello, aux olives. 
2 — Cromesquis au salpicon. #4 — Salade de filets de sole, Bagration, 
9 — Cannelons à la puréc de gibier. & — Timbale de nouilles à la l'ouloase. 
: foi & — Côtelettes de volaille aux champignons. 
2: AUssoles au lole-gras, 4 — Chaufroix de mauvicttes à la gelée. 
s D RS 8 GROSSES PIRCES FROIDES. 
2 + paumon sauee RE 2 — Groupe de queues de langouste, 
9 — Barbuc sauce hollandaise, 2 — Jambon d'York à la gelée 
9 —_ Brochet à la régence., 2 — Ballotinces de dinde à la Buffon. 
9 — Cabillaud à la crème. 2 — Gros pâté de gibier aux truffos, 
DEUXIÈME SERVICE, 
PUNCH À LA ROMAINE. & — Asporges de primeur. 
46 nôTs. 4 — Auborgines farcies à la provençale. 
& — Dindonncaux trufés. & — Charlotte polonaise au chocolat, 
4 — Solle de chevreuil, piquée. 4 — Timbalc do fruits à la sicilienne, 
4 — Pintadcs rôties, — Citrons. 8 PIÈCES DE PATISSERIF, 
4 — Bécasscs garnies de croûtes, 2 — Croquemhouche de choux. 
24 ENTREMFTS. 2 — Gâtoau Delisle, historié. 
4 — Fonds d’artichauts à la lyonnaise, 2 — Gâtcau do broche. 
4 — Plum-pudding, sauce à la moelle. 2 — Nougat à la parisicnne. 
8 — Corbeilles en pastillage, garnies de meringucs ct petits gâteaux variés. 
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MENUS. 


MENU DE 600 COUVERTS 


SERVICE A LA 


PREMIER SERVICE. ; 


seems SC 


POTAGES: 


6 — Bisquo d'écrovisses. 

6 — Soupe tortuc, à l'anglaise. 
6 — Macaroni à la Médicis. 

6 — Consommé à la Royale. 


HONS-D'ŒUNVRE. 


24 — Potites bouchécs do salpicon. 
24 — Croustades do nouilles, purte de gibicr, 


RFLEVÉS. 


6 — Saumon, sauce régence. 

6 — Grosse carpe à la Chambord. 

6 — Turbot dépecé, sauce aux hultro. 

6 — Gros brochet à la Montcbello. 

6 — Pièce de bœuf aux légumes printauicrs. 
6 — Jambon glacé aux épinards. 

6 — Longe de veau à la Montglas. 

6 — Gigot braisé, garni de croquettes. 


ENTRÉES. 


12 — Fritot de poulcts à la française. 

{2 — Côtelettes de pigeon, aux petits-pois. 

42 — Turban de filets de lapereau, àl’alsacienne, 
42 — Pain de bécasses à la Cussy. 

42 — Poulardos au riz, à la piémontaise. 

42 — Chartreuse de ris de veau au laitucs. 

42 — Salade de filets de sole, à la véniticnne. 
42 — Chaufroix de perdreaux ou bello-vue. 


GROSSES PIÈCES FROIDES. 


2 — Buisson de truffes au champagne. 
2 — Buisson d'écrevisses ct crevettes. 
2 — Cochon de lait en galantine. 
2 — Hure de sanglier à l'allemande. 
& — Groupe de queucs de langoustc. 
& — Groupe de langues à l'écarlatc. 
& — Patt-froid à la golée. 
& — Pain de foic-gras à la moderne. 
48 — Saucières de mayonnaise ct rémoulade, 
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FRANÇAISE | 


DEUXIÈME SERVICE. 


INTERRVALLES, 


Punch à la romaine. 
Punch glacé à l'ananas, 
Punch glacé à l'anglaise, 
Punch à l'impériale. 


PLATS VOLANTS. 


24. — Ramoquins. 


RÔTS. 


6 — Chapons du Mans, au cresson. 
6 — Sollo de chovreuil, geléo de grosclilu. 
6 —— Pintades piquéos au jus, 
6 — Cailles de vigno, rôtics. 
Salades varices, 
6 — Dinde truffée, demi-glaca, 
6 — Quarticr do daim, sauce venaison, 
6 — Canctons de Rouon, à l'orange, 


ENTREMFTS 


42 — Artichants à lu Jyonnaine. 

12 — Flagcolets en vuloutt, 

42 — Champignous à l'italienne, 

12 — Choux-fleurs au gratin. 

12 — Pouding de cabinet à la vanille, 
12 — Pomincs mcringucos. 

42 — Crème bavaroise, panachte, 

12 — Macédoine de fruits à la gelée. 


En 


GROSSES PIÈCES DE PATISSERIF. 


2 — Grande pièce-montée en pastillage, 
2 -- Cascade ornée de sucre filé, 

2 — Gâteau de broche à l'alleimande. 

2 — Sultanc à la parisienne, 

& — Gros baba au rhum. 

& — Croquembhouche de génoise. 

& — Gâtcau napolitain. 

4 — Corbelle en nougat, à la Chantilly. 
48 — Bombe vanille, garnie de gaufres. 


24. — Flans suisses. 


PODES TEL PS PET LCT 
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CUISINE CLASSIQUE. 





DÉJEUNERS 


& MENU DE DÉJEUNER POUR 40 COUVERTS 


IC 


MENU DE DÉJEUNER POUR 40 COUVERTS 





HORS-D'ŒUVRE. 


2 Radis nouveaux. 
9 Olives farcios. 
2 Sardines à l'huile. 


9 Benrre frais. 
2 Crevettes. 
2 Mortadelle do Bologne. 


Pâté de foic-gras do Strasbourg. 


2 Croquettes de volaille. 2 Andouilles truffées. 

2 Maqueroaux grillés, maï-|2 Cotelcttes de veau aux 
tre-d'hôtol. pctits-pois. 

2 Homards à la mayonnaise. | 2 Bérassines rôties. 

2 Souffié aux pommes. 2 Tartclcttes de cerises. 


Glaces, fruits ct crème. 
Fromage, — Fruits. — Thé. — Cafc. 
Compotes. 


D———————————————————————— 


DÉJEUNER DINATOIRE POUR 80 COUVERTS 





Potage au sagou, lié. | Consommé en tasses. 


80 Assiettes d'hulitros ct citrons. 


8 Meion en tranches, 

4 Saumon fumé. 

4 Concombres en salade. 
4 Sandwichs variés. 

4 Cèpes au vinaigre. 


8 Beurre frais. 

& Thon mariné. 

4 Mixed pickles. 

4 Jambon cru, 

& Sardines à l'huile, 


2 Turbot, sauce aux càpres. 

2 Rond de bœuf à l'anglaise. 

2 Galantine de dinde à la gelée. 

2 Buisson de langoustes et crevettes, 
2 Buisson de truffes au champagne. 


& Ris de veau à Ja Toulouse, 
4 Filets de chevreuil, olives. 
4 Timbalc de foie-gras. 

4 Croûtes aux champignons. 
4 Omelctte aux confitures. 
& Gâtcaux Dartois. 


& Côtclettes de mouton grill. 
& Pain de gélinottes à la gelée 
& Aspic à la l'oulousc. 

& Traffes à l'italicnno. 

4 Bcigncts souffés. 

& Meringucs à la crème. 


6 Poulardes rôtics, au jus. 
6 Cimicr de chevreuil, sauce poivradc. 


GROSSES PIÈCES. 


2 Gâteaux da Compiègne. 
2 Biscuits aux amandes. 


Thé. — Café. — Chocolat, — Fromage. 
Fruits, — Dessert. 
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Consomnié. | Puréo de gibicr. 


HORS-D'ŒUVRE. 


2 Melon de primeur. 

2 Oursins ct crevettes. 

2 Poitrines d'oics fumées. 
2 Canapés au caviar. 


2 Crevcttes. 

2 Huitres beurre, citrons. 
2 Cervelas dc Lyon. 

2 Canapés aux anchois. 
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Jambon à la gelée. 
Huro de sanglicr. 


2 Andouilles truffécs. 

& Cütelettes de mouton, 
purée de pommes. 

2 Croquettes de riz, 


2 Poulets au riz. 

& Soles aux fincs-herbes. 

2 Rointes d’aspcrges, 
œufs pochés. 


aux 


Biscuit à la vanille. — Grosse brioche. 
Choux à la creme. — Compotes, 





AMBIGU! DE 100 COUVERTS 


PP PL PINS 


Cième d'orge ct consommé. 


8 Radis printanicr, 

8 Harengs marinés. 

4 Concombres salcs. 

&4 Cervelas de Lyon. 

4 Tartelettes d'écrevisses. 


8 Beurre frais, 

8 Thon mariné. 

& Champignons au vinaigre. 
4 Saucisson d'Arles. 

4 Canapés au caviar, 








2 PAté de pcrdrenux. | 

2 Rosbif froid, au raifort. 2 Jambon à la geléc. 

4 Darne de saumon, pari- | 2 Roulade de sangl'cr. 
sicnne. % Pain de foic-gras. 


4 Attcreaux d'huîtres. 

4 Faisans rôtis. 

& Petites truites à la maitre- 
d'hôtel. 

& Pieds de porc truffés. 

4 Salade de volaille. 

& Choux de Bruxelles au 
beurre. 


& Bouchées à la Reine, 

4 Poulcts rôtis. 

4 Côtclettes d’agncau aux 
épinards. 

& Poulets à la vicnnoire. 

4 Mayonnaisc de homards. 

4 Truffes à la servicttc. 


£ Croûtes à l’anunas. 
2 Gàtcaux de plomb. 
2 Petits savarins glucés. 
2 Gâteau de Pithiviers. 


4 Beignets à la Dauphine. 
2 Buisson de brioches. 

2 Gaufres à la flamande. 
2 Tarte aux cerises. 


8 Comptes nappécs. 
8 Potits-fours. 


8 Corbeilles de fruits, 
8 Assiettes de bonbons. 





1. On entond par ambigu une table sur laquelle sont drossés 
en mêmo temps los plats chauds ct los plats froids, ainsi que 


le dessort, 
rs 
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MENUS. XXXVII 
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Es 2 
, 
BAL D'ENFANTS, 80 COUVERTS 
(Les mets chauds sont posés sur table.) 
SERVICE CHAUD. | 
Riz au lait d'amande. . Sagou au consommé. 
à — Rissolcs de légumes, & — Bouchées à la Béchamrl. 








4 — Côtelottes de volailleaux pointes d'asperges. 4 — Côtelcttos d'agneau à la purde de marrons, 
4 — Poulets rôtis. & — Dindes rôtics, 
(Servis sur 40 assiettes.) (Scrvis sur 40 asaicttos.) 
SERVICE FROID. 


4 — Potits canctons do volaille, à la goléc. & — Galantines do mauvicttes encaissos. 
4 — Sandwichs variés. & — Petits pains à la françaiso. 

2 — Arbre en nougat portant des fruits glacés. 2 — Croquembouche orné de sucre filé, 
2 — Poisson en gâteau punch. 2 — Jambon imité à la goléo. 

2 — Dlanc-manger, garni. 2 — Charlotte russe. 

2 — Panicrs d'orange, à la gelée, ° 2 — Pots de crème au choculat, 


3 Corbeilles de fruits. 


4 — Assiettes-montécs, garni de bonbons. | 4 —- Tambours garnis do pctits-fours. 


4 — Compotes. 4 — Fruits frais. 


— A SE MER NS A SERRE De ARE ER RAA 2 nd re cmt. de 1 ee eee ce mem dun memes one LE {D 


&-— 





PPS PS PP PP PPS PPS PP PP PP PP PL PSP PPT PP PP PPT PPS TPS PP PS PP PP LL LP. 


BUFFET ET SOUPER CHAUD, 500 COUVERTS 
SERVICE A LA RUSSE 


SERVICE FROID DRESSÉ SUR BUFFET (200 COUVERTS.) 


& — Plats de caviar ct citron. #4 — Sandwichs. 

4 — Canapés varices. 4 — Petits pains. 

4 — Galantine de dinde, à la goléc. 2 — Casque en nougat. 

& — Jambon garni à la gelée. 2 — Coupe garnio de fruits glacés. 
4 — Paté-froid de gibier. 2 — Biscuit à la vanille, 

4 — Bastion d'anguilles. 2 — Baba au madère, 

8 — Mayonnaisc de homards. 4 — Creme bavaroise aux fraises, 
8 — Filets de gélinotto, en chaufroix. 4 — Gelce macédoine de fruits au champagne, 
8 — Foic-gras, en bordure de gelée. 4 — Gradin de petits gâteaux. 

8 — Rôts froids de volaille ct gibier. 4 — Corbeille de meringues, 

8 — Assicttes-montées, 8 — Compotes 
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SERVICE CHAUD ET FROID (300 COUVERTS.) 


servis sur des petites tublos de 10 couverts. 


Consommé de volaille. Purée de gibior. 
45 — Darne de saumon, à la gelée. 45 — Sulade de homards. 
45 — Filets de poulet, au suprême. 15 — Filets de g'linotte aux truffes, 
45 — Asperges, sauce hollandaise. 45 — Petits-pois à la francaise, 
45 — Faisans rôtis, au cresson 45 — Dinde piquéc. 


15 — Péches au riz. 45 — Charlotte polonuisc. 


15 — Gelée aux fruits. 15 — Mousse aux fraises, garnic. 


BUFFET POUR THÉ. 


Thé. — Café. — Punch. — Chocolat. — Glures. — Granites. — Sirops. — Limonade, 
Brioches et gâteaux s"cs, 
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CUISINE CLASSIQUE, 
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BUFFET POUR 400 PERSONNES 
SERVI A LA COUR DE PRUSSE 





DEUX PIÈCES-MONTÉRES, EN PASTILLAGE., 


Sandwichs. — Petits pains au caviar. — Hultres à la gelée. — Petits pains au foic-gras. 


2 — Saumon au beurre Montpellier. 2 — Corno d'abondance, garnic de truites. 





4 — Gros pâté de gibior, à la goléc. 
& — Jambon à la geléc. 


98 ENTRÉES FROIDES. 


6 -— Mayonnaisc de homards, en bordure. 
G — Côtelottes Lucullus, aux truffes (sur fond). 


4 — Chaufroix de perdreaux. 


6 — Poulardes rôtics, — Crosson, 
6 — Faisans de BohCme, à la gelée. 
6 — Dindes rôties. 


UNE GRANDE PIECE ORNEMENTALE. 


12 GROSSES PIÈCES D'ENTREMETS. 


2 — Sultane à la pariticnne. 
2 — Croquembouche de choux, à la modcrue, 


2 — Gros biscuit de Savoic, 


12 ENTREMETS FROIDS 


& — Suédoise de pêches. 
4 — Crème printanière. 
# — Gâteau napolitain. 


4 — Éclairs au caft. 


12 — Compotes méltes 


24 nÔTS. 


4 PETITES PIÈCES EN PASTILLAGE, SUR SOCLE: 


4 — Gâteaux de broche, sur socle. 


& — Galantino de faisan 


2 — Hures de sanglier, sauce Cumberland. 


& — Terrine de fuic-gras, à la geléc. 
4 — Poulets à l'anglaise (sur socle). 


4 — Pain de volaille à l'estragon. 


6 — Selle de chevreuil, geléc de groseille. 
6 — Filet de bœuf aux légumes, ct gelée. 


6 —— Grouses rôtics. 


2 — Gros nougat garni. 
2 — Gradins do pâtisserie, 


2 — Mille-fouille historié. 


& — Charlotte à la vanillo. 
4 — Gelée aux fruits. 
4 — Meringucs à la crème. 


& — Petits choux au chocolat. 


42 — Assjettos-montées de bonbons. 
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DES MENUS. XXXIX 
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| BUFFET POUR BAL, 800 COUVERTS 
UNE PIÈCE D'ARGENTERIE POUR MILIEU. 
DEUX PIÈCES-MONTÉES POUR LES COTÈS, 
24 GROSSES PIÈCES FROIDES. 
4 — Saumon, sauce ravigote. & — Darno d'esturgeon, 
4 — Buisson de truffes. & — Buisson d'écrevisses et crevettes. 
4 — Gros pâté de gibicr. 4 — Poulots à l'anglaiso 
4 — Jambon à la gelée. 4 — Hure do sanglier. 
4 — Filot do bœuf aux légumes. 4 — Longe de veau aux légumes. 
32 ENTRÉRS VROIDES. : 
6 — Salade d'écrovisses. 6 — PAté de foie, gras on bordure. è 
6 — Terrine de foie-gras 6 — Pain de gibier en bello-vuc. 4 
G — Côtelcttes à la Lucullus. 6 — Petits aspics à la Reinc. ‘ 
n 
6 — Filets de perdreau en chaufroix, 6 — Filets de volaille à l'écarlate. 
6 — Mayonnaise de homards, ! 6 — Salade de poisson à la rusuv. 
24 — Assiettes do sandwichs, 24 — Saucières de mayonnaise. ' 
24 — Assiettes de pet'ts pains à Ja françaiso, 
24 RÔTS FROIDS, DÉCOUPFS. 
G — Faisans à la gelée. 6 — Poulardos au cresson. 
6 — Selle de chovrouil. G — Grouses d'Angleterre. 
t 
UNE GRANDE PIÈCE- MONTÉE EN PASTILLAGE. 
| 24 GNOSSES PIÈCES DE PATISSERIE. 
| & — Gros baba au rhum. | 4 — Biscuit à la vanille, ; 
9 — Timbale à la Châteaubriand, 2 — Grosse meringuo. 
| 2 — Sultanc en sucre filé. 2 — Croquembouche d'orange. 
| 4 — Coupe cn nougat, garnic, &# — Gradin do pâtisserie varice. 
| 32 ENTREMETS FROIDS. 
4 — Geléc au champagne. 4 — Macédoine de fruits au kirsch. 
& — Crème bavaroïise, aux avelines. & — Pain d'ananas à la gelée, 
4 — Éclairs av chocolat. 4 — Petits gâteaux moka. 
4 — Gaufres à l'italienne. & — Madolcincs aux amandos, 
4 — Corbeilles do fruits, 8 — Compotes variées, 8 — Assicttes-montécs. 
4 — Meringues. & — 4 — 
METS CHAUDS, 
POUR ÊTRE PRÉSENTÉS PENDANT LA NUIT. 
Consommé — Crème d'orge. — Riz au lait d'amande, 
Bouchées à la purée de gibier, Cotelcttes d'agneau aux petits-pois, 
Faisans à ja Périgucux. Poulardes au riz. 


AL CUISINE CLASSIQUE. 
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BUFFET SERVI POUR 1200 COUVERTS 
GROUPE CENTRAL 


NS tint VA D d 


UNE GRANDE PIÈCE-MONTÉE EN PASTILLAGE (MILIEU). 
DEUX GRANDS SOCLES EN STRATO-PLASTIQUE (COTÉS). 


Consommé. — Crème d'orge. — Riz au lait. 
Petites timbalos. — Bouchées. — Petits pâtés vionnois. 


28 GROSSES PIÈCES FROIDES. 
l 
& — Saumon garni de hâtelcts. & — ‘lruite au bourre montpellier, 
pe &4 — Hure de sanglicr, farcie, aux truffes. 
& — Pain de gibier à la Royale. guicr, au 
| sé “ & — Galantine de faisan à la Volière 


TS PS ee 





&4 — Cornes d'abondance à la renaissance. 
4 — Buisson de crustacés. 

4 — Paté de bécasscs. 

4 — Jambon à la gelée. 


4 — Filet de bœuf garni de légumes. 
4 — Languos à l'écarlate, découpées. 
& — Buisson de truffes. 
4 — Darnce d'esturgoon. 


Petits pains au caviar. — Petits pâtés aux huftros. — (Croquettes de volaille. 


48 ENTRÉIS FROIDES. 


8 — Filets de poulet, en chaufroix. 

8 — Côtolottes de veau, en belle-vuc. 
8 — Aspic à la freine. 

8 — Terrine de foie-gras. 





8 — Jambonnouux de poulet, aux truffes, 
8 — Côteleties de chevreuil à la Dorsay. 
8 — Chaufroix de perdreaux à la gelée 

8 — Salade de langoustes à la Bagration. 


24 nÔTS FROIDS, DÉCOUPÉS. 


8 — Dinde à la gelée. 
8 — Faisaus de Bohème, au cresson. 
8 — fioast-bocf eu tranches, 


24 Assiettes de sandwichs variés, 





8 — Poulardes au cresson. 
8 — Quartier de chevreuil, 
8 — Noix de veau aux légumes, 


— 24 Petits pains à la françuise 


24 GOSSES PIÈCES DE PATISSERIE, 


4 — Gros baba. 

4 — Grosse brioche. 

4 — Gâteau napolitain, 
4 — Bombe en nougat. 


& — Casque sur gradin. 
4 — Sultanc en sucre filé, sur socle. 


& — Gros biscuit do Savoie 

4 — Pyramide de savarins,. 

4 — Gâteau breton. 

& — Corhcille a la Chantilly. 

& — Gros nougat. 

2 — Potites pièces-montéces, garnics. 


G$ ENTREMETS FROLDS. 


8 — Gelée au muarusquin. 

8 — Charlotte russe, au café. 
8 — Petits nougats d’abricots. 
$ — Choux glacés au chocolat. 


8 — Crème bavaroine au riz. 
8 — Pain de fruises à la goléc. 
8 — Tartelcttes aux cerises. 
8 — Canuelons aux confitures. 


28 Assicttes-montées, — 14 Corbeilles de fruits. — 24 Compotos. 
(Saucières de mayonnuise.) 


Filets de bœuf. — Poulets rôtis. 


— Langues à la goléoe. — Jambon, 


BUFFET POUR LE TIÉ 


Thé. — Cufé — Chocolat. — Punch. 


—  Granitos. — Orgeat. — Limonade. 


Sandwichs. — Petits pains. — Grosses brioches. — (Couques. — Gâtcaux secs. 
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BUFFET POUR 2000 COUVERTS 


à UNE GRANDE PIECE ORNEMENTALE. 
DEUX GRANDES PIÈCES MONTÉES EN PASTILLAGE. 


Consommé et Creme de riz. — Petits pâtés. 


48 PIÈCES FROIDFS. 


4 — Saumon à la parisienne | 4 — Darno d'esturgeon à la moderne. 
4 — Buisson de crustaces. 4 — Cusses de lièvre à la Buffon. 
# — Pan de gibier à la Royale. à — Galantucs de perdreau, à la Saint-Cloud. 
4 — Gros asp de filets de sole. ( 5 — Halct de bœuf à la gelée, 
4 — Jambon découpé, à la gele. | # — Paté froid de poulardes, à la moderne. 
12 1NTINFFS LROIDES 
6 — Buisson de mauvicttes en chaufion. 6 — Buisson de truffes. 
6 — Aspic à la ‘loulouse. 6 — Pain d'écicvisses à la bavaroiso. 
6 — Chaufoix de perdieriux aux truffes, 6 -— Salade de volull, ravigote. 
G — Jerrine de fou -pras de Stiasbouig 6 — Côtelettes de veau on belle- vu, 
6 — Langues de mouton à li dominicaine 6 — Non de veau à la gelée, 
G — Dilets de tiu ic, borduic d'wufs. 6 — Busson de homirds 


20 — Assiottes do sandwichs, 20 — Canupés au caviar, 20 -- Assiettes de petits pains à la française. 
20 — ‘Tartelottes do queucs d'ocrevisse. 20 — Huitros à la giéc. 


36 noTS 1n01IDS brCOUPÉS. 


A = D y 4 La woléc. 
indes 4 la gelée | 12 — Faisans piqnés ot glacés. 


42 — Selle de chevreuwul, glace, 


Saucières de ravigote, 


MOYLNNLS PILCES MONTÉES EN PASIILLAGE. 


6 GUROSSFS PIECES DE PATISSERIF. 


6 — Gros biscuit, 6 — Gîtoau de Commiégne. 

O — Mall fouille à la puisienne, 6 — Limbale Châteaubriant, 

O — Gâteau de brache à l’allemuande. 6 — Grosse meringuco 

6 — Cioquembouche de pctts choux 6 — Gradin garni: de petits gâteaux. 

2 — Phare napolitum. 2 — Lyre on nougat orné de sucre filé, 

2 — Ruime en genoisc. 2 — Château-fort on gaufres à l'itahonne. 


96 FNTREMETS FROIbS, 
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42 — Sucdoiso de fruits 12 — Creme bavaroise, à la Vanille. 
42 — Charlotte parisienne aux pistaches. 12 - Gelke au marasquin. 

42 — Ris à l’Imprratrice. 12 - Timbale de marrons à la crème. 
12 — Morimguos à la crème, 12 — Pouding à la Dalmaue, 


24 — Compotes. 2% — Corbeilles de fiuits, 24 — Asmettes-mont cs. 


RFSFRAF. 


Langues. — Roast-becf. — dambo s — Volmillcs 1dtes. —  Aspic. 
10 TABLES DE 10 COUVERTS 


SIRVICE POSÉ SUR TABLI. 


A — Assictte-montec. À — Compoie. 1 — Crème françune. 41 — Gâteaux variés. 


ME1S PRESLNIES AUX CONVIVES. 


Consommé en tasses. Crème de volaiile. 
Rissoles au salpicon. Côtelettes à la milanais”'. 
Poulardes rôtie. Aspergcs, sauce au beurre 


Glaces ct Gaufies, 
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XL11 CUISINE CLASSIQUE. 


SOUPER POUR BAL SERVI SUR PLUSIEURS BUFFETS 
POUR 4 A 5000 COUVERTS 


FOUR CHAQUE BUFFET 


UNE GRANDE PIÈCE ORNEMENTALE. — DEUX PIÈCES-MONTÉES SUR ROCHER. 
Consommé en tasses. — Crème d'orge. — Lait d'amande. — Sagou. 


PETITS PATÉS AU NATUREL. 


PRIT PR PPRTN EN PSS 





444 GROSSES PIÈCES FROIDES, DRESSÉES SUR BUFFET, 


12 — Saumon sauce rémoulade (sur sorle), 
49 — Trançon d'esturgeon à la moderne. 

42 -— Hure de sanglier, farcie (sur soclo), 
42 — Pain de gihier en bastion. 

12 - Buisson de truffes (sur soclo). 

12 - Gros pâté de volaille, 

42 — Jambon à la gelée. 


49 — ‘ruite au beurre Montpellier (sur socle). 
12 — Buisson de crustacés. 
42 — Poulcts à l'anglaise (sur socle), 


49 — Languca à l'écarlate. 
42 -- Galuntine de dinde à Ja gelée (sur socle). 


12 —- Filet de bœuf à la jardinière, 





30 Assiettes de sandwichs. — 30 Assiettes et petits pains à la française. 


200 ENTRÉES FROINES, DRESSÉES SUR BUFFET. 


40 — Petits aspics À la Montglas. 10 — Pain de volaille à la Reine. 

40 - - Galantines do grive, en caisses, | 10 — Chaufroix de perdreaux. 

40 — Noix de veau à la gelée. { 40 — Roulades de sanglier, à l'allemande. 
40 — Bastion d’anguilles. | 40 — filets de poulet, à l’écarlate. 

20 — Mayonnaise de homards. 20 — Salade de filets de sole. 

20 -- Paté de foie-gras do Strasbourg. | 20 — Jambhonneaux de fuisan, macédoine. 


20 — Galantines de perdreau, en belle-vne. 20 — Côtelettes à la Lucullus, 


60 — Sancières de mayonnaise. 12 — Saucières de Comberlund. 


72 PLATS DE RÔTS FROIDS. 


42 — Poulardes au cresson. | 42 — Faisans à la gelée. 
42 — Selle de chevreuil, à la gelée, 12 — Dinde au cresson. 
12 — Roast-beef on tranches. | 12 — Perdreaux piqués 


46 GROSSES PIÈCES DE PATISSFERIE, DRESSÉES SUR BUFFET. 


12 -— Grosse brioche. 42 — Gros baba. 

12 — Gros biscuit (sur socle), 12 — Gâteau napolitain (sur socle). 

12 — Gros nougat (sur socle). 42 — Croquembouche varié (sur socle). 
42 — Gradin historié. 42 — Mille-feuille historié. 


9200 ENTREMETS FROIDS, DRESSÉS SUR BUFFET. 


20 — Gelée à la Danizick. 20 — Pouding à Ja Girot. 
| 20 — Pain d'abricots, à la parisienne. 20 — Riz à la maltaise, 
20 — Charlotte russe au chocolat, 20 — Gâteau Sultan. 
20 — Pains de la Mecque. 20 — Éclairs glacés aux fraiscs. 


20 — Meringues à la crème. 





20 — Macédoine de fruits. 


34 Compotes. — 254$ Corbeilles de fruits. — 24 Assicttes-montécs. 
RÉSERVE. 
18 — Assiettes de sandwichs. | 18 — Assiettes de couquos. 
Roast-becf, — Langues. —  Galantines. —  Poulardes. —  Perdreaux. 
Gla‘es — Gâteaux pour thé. — Boissons froides, 
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DES MENUS. a 








x@ 
F= Te Mes RDS Un ME CROSS NS Sr er ps REA RER Sn ea >) 
tata tte. à tt Se OS EE EE SES S nr [ 
RÉRRÉRÉ RÉ ÉÉRÉRÉSSSSSSSSSSE E  E E E SSSSSS 
BUFFET POUR BAL 
Servi à la cour de France, le 8 janvier 1888 
8 — Soupières de consommé. | 
16 GROSSES PIÈCES. 
8 — Saumon du Rhin, à la mayonnaise, | 8 — Jambon d'York, à la gulée, 
48 — lâté de foie-gras. | 12 — Buisson do truffes (sur socle). 
80 ENTRÉES. 
8 — Chaufroix de poulardes. | #8 - Salade de homards, 
8 — Chaufroix de perdreaux rouges. 8 — Salade mayonnaise de filets de sole. 
8 — Poulcts à l'anglaise. # — Mauviettes à la bohémienne, 
8 — Pain de gibier en belle-vue. 8 - Darnes de saumon. 
8 — Hure de sanglior en ruulade. 8 — Filets de poulet, à la golée, 
46 RÔ1S FROIDS. 
8 — Faisans découpés, 8 — Poulurdes découpées, à la golte. 4 
Jo — Assicttes do sandwichs. 5 — Potits pains à la parisicnne. 
< 
8 --- Sulades de légumes. 
48 GROSSES PIECES DE PATISSERIEK. 
8 — Biscuits de Savoic, à Gresse brioche, 
8 — Cougloffs aux amandes, # Haha au malagn. 
4 -- Nougats à la parisienne. #4 Gâteau napolitain. $ 
4 - Sultanc à jours. | # - Croquembouche parisiun. 
G+ ENTREMETS. 
8 — Mauqués glacés. Ï 8 - Ecluirs au cufi. 
è 8 — Condés aux amandes. | 8 -— Portugais à l'orange. 
a ? 
K — Génoiscs aux pistaches 8 —- Nougats d'abricots, 
8 -- Mudeleines au choculut, | 8 — Pithiviers à blanc. ; 
3% ENTREMETS MOULÉS. | 
< 
% — Gelée de pôche; au champagne. # Charlotte russe, 
4 - Gelée d'anapus. : 4 — Gelée orientale. 
4 -- Blanc- mauger rubané. 4 —- Pain d’abricots. 
4 — Crème bavaroise, à la vanille. | 4 — Pouding de cabinet, froid. 
RÉSERVE. 
Jambons de Bayonne. Longe de veau. 
Aloyau, à la gelée. Poulets rôtin. | 
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CUISINE CLASSIQUE. 








BUFFET POUR BAL, 3000 COUVERTS 


Servi à la Cour d’Espagne le 12 février 1868 





POTAGES, 


Crème d'orge. _— Consommé de volaille. — Tait d'amande, 


Bouchées. — Rissolos. 


RELEVÉS, 
24 — Saumon garni. 2% — Noix de veau au beurra Montpellier. 
80 — Jambon à la gelée. 2% — Filet de bœuf, bigarré. 
G0 — Galantines do dinde, 24 — Galantines do faisan. 
& — Ilure de sanglier, à Ja Royale. 42 — Quartior de vennison, à la gelée. 


ENTRÉES FROIDES. 


12 — PAté de foie-gras de Strasbourg. 12 — Galantines de perdrenu 

42 — Chaufroix de pluvicrs dorés. 42 — Petits poulets à l'anglaise 

42 — Poulets à l'anglaise. 12 — Mayonnaiscs, do filets de sole. 
42 — Pains de gibier. 12 — Salade de homards, 


12 — Suprômo de volaille en belle-vue. 12 — Chaufroix de perdicaux. 


RÔTS CHAUDS. 


40 — Poulardes du Mans, garnies de cailles. 2% — Faisans au jus. 


40 — Chapons, au cresson. 26 — Buisson de truffes au champagne, 


V'NTREMETS lROIDS. 


2t — Macédoine de fruits, au kirsch. 2% — Crème Chantilly, au marasqu n 
PATISSERIP. 
6 — Grosse brioche. 6 — Biscuit de Savoie. 
6 — Baba au rhum. G — Napolitain historié. 


40 — Assiottes de pâtissorio variée, 200 — Assiettes de sandwichs. 
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DES POTAGES 


En cuisine, nous distinguons deux genres de potages bien caractérisés : ce sont les potages clairs 
et les potages liés. Ces deux genres peuvent être ou gras ou maigres, sans que leur caractère parti- 
culier en soit altéré. Les uns et les autres peuvent être préparés avec de la volaille, du gibier ou du 
poisson. Les premiers prennent le nom de consommés, les seconds, celui de purées, de crèmes ou sim- 
plement de potages liés. 

Les qualités principales des consommés consistent dans leur limpidité, leur parfaite succulence et 
la pureté de leur arome.— Les potages liés doivent surtout se distinguer par leur légèreté, la finesse du 
goût, la délicate saveur des substances qui en font la base. A côté de ces deux genres classiques, il en est 
un autre que nous ne pouvons mieux définir que par l'appellation de potages mirtes, parce qu'en eux sc 
confondent tous les genres; ils nous viennent un peu de partout. Ceux-ci ne doivent pourtant être servis 
qu'avec réserve ; pour les admettre dans un diner choisi, il faut d’abord s'assurer qu'ils seront bien 
accueillis, sinon par l'unanimité des convives, du moins par le plus grand nombre. Rien n'est plus 
dangereux pour un cuisinier que de tenter une innovation dont le mérite ou l'importance peut échapper 
aux convives. En général, ce n’est pas sans hésitation qu'on accepte à table des mets inconnus ou 
sortant des habitudes normales, et quand un convive se risque à en essayer, il n'est pas toujours 
certain qu'il y trouve Îles qualités que d’autres préconisent. 

D'ailleurs, si dans le nombre de ces potages il s’en trouve dont la constitution semble jurer avec 
les principes culinaires de notre école, il en est d’autres cependant qui, ne laissant rien à désirer, ni 
sous le rapport de la recherche, ni sous celui du bon goût, peuvent trouver un accès facile sur les 
tables les plus luxueuses ; le nombre est grand de ces potages étrangers désormais acquis à l'école 
française. Quoi qu'il en soit, persuadés que, malgré leurs singularités apparentes, la plupart des 
potages décrits dans ce chapitre peuvent être considérés comme conformes aux principes de la bonne 
cuisine, nous conseillons à nos confrères de les étudier avec attention. À une époque comme la nôtre, 
un cuisinier doit surtout s'attacher à multiplier ses ressources culinaires; à défaut de grands talents, 
il peut alors se sauver par la variété de ses connaissances. Mais ceux mêmes qui sont doués de 
capacités réelles peuvent, dans bien des cas, éprouver certains embarras qu'il est bon de pouvoir 
prévenir : c'est donc dans un but d'utilité évidente que nous avons cru devoir ne négliger aucun de ces 
potages ayant un caractère digne d'être signalé. 

Néanmoins, nous devons faire observer qu’en général les potages de ce genre ne doivent jamais 
être servis seuls, même alors qu’on est sûr qu'ils seront bien accueillis; dans les diners d'apparat, il 
convient toujours de mettre chaque convive à son aise, en lui donnant le choix des mets, mais surtout 
quand il s’agit du potage, qui est en quelque sorte la préface de l'œuvre qui va être analysée. 

Dans les dîners comportant deux potages, il convient toujours d’en servir un liquide, l'autre lié. 


CUISINE CLASSIQUE, 


GARNITURES DE POTAGE, GRANDS BOUILLONS, 
FONDS DE POTAGES CLAIRS ET LIÉS 


1. Garniture de noques au beurre, pour potage. — Mettez dans une terrine chaude 250 grammes 
de beurre; travaillez-le avec une cuiller jusqu’à ce qu’il commence à devenir léger, ajoutez 4 œufs entiers 
l'un après l’autre, puis 350 grammes de farine, grain de sel. Essayez l'appareil avant de l’employer, 


Prenez-le avec une cuiller, faites-le pocher au bouillon ou à l’eau : 


2. Garniture brunoise. — Cette garniture se compose de carottes, navets, céleris, blancs de poireaux, 
oignons coupés en petits dés, blanchis séparément, tombés à glace avec du bouillon et une pincée de 
sucre. — À ces légumes on peut toujours ajouter des petits pois frais ou une pluchce. 


8. Garniture printanière pour potage. — Cette garniture sc compose de petites carottes nouvelles 
entières ou coupeces, blanchies, puis glacees; de pointes d’asperges blanches ou vertes, petits pois frais, 
haricots verts en petits losanges ou coupes à la colonne, petits bouqucts de choux-fleurs, feuilles de laitues 
tendres, coupées à la colonne ou émincées ; ces derniers légumes sont simplement cuits à l’eau salée, 
mélés au potage. — Si on sert ces garnilures avec du consommé, il convient toujours d'ajouter uve pluche 


de cerfeuil. 


4. Garniture paysanne, pour potage. — Cette garniture se compose de tout petits oignons, petites 
carottes et navets coupés à la cuiller, les uns ct les autres glacés ; des choux, laitues et poireaux braisés, 


puis coupés en morceaux et mêlés au potage. 


5. Garniture de ravioles, pour potage. — Les raviolcs pour potage sont préparées avec de la farce 
crue de volaille, de gibier ou de poisson ; mais on les prépare aussi avec de la puréc de volaille ou de 
gibier, cuite, liec avec sauce ou jaunes d'œuf, — Pour les potages maigres, on peut préparer les ravioles 


avec des épinards à Ja crème. 


6. Garniture de macaroni, pour potage. — Il faut d'abord choisir le macaroni gros, de bonne qualité, 
se tenant bien à la cuisson, c’est-à-dire pouvant cuire sans se briser ; le macaroni Groult convient très bien 
pour potage. On le cuit entier à l’eau salée ; on le coupe de 2 centimètres de long ; on le chauffe ensuite 


dans du bouillon avant de le mêler au potage. 


7. Garniture aux quenelles de foie-gras.— Prenez 200 grammes de foie gras cru : hachez-le finement; 
mêlez-lui 100 grammes de foie de veau ; pilez, passez au tamis. — Travaillez dans une terrine 100 grammes 
de beurre, pour l'obtenir en crème ; mélez-lui un œuf entier, 3 jaunes, puis le foie et 100 grammes de 
mie de pain ramollie, exprimée, broyée à chaud ; assaisonnez avec sel, muscade, pincée de persil ou 
fenouil haché. Essayez une petite partie de la farce, en la pochant à l’eau bouillante ; rectifiez-la au besoin, 
en ajoutant de la mic de pain et quelques jaunes, si elle était trop faible. Prenez-la avec une cuiller à 
café, chaude, laissez-la tomber dans du bouillon en ébullition tenu sur le côté du feu, en la détachant avec 


] le bout du doigt; pochez les quenelles sans ébullition, 


C'GARNITURES DÉ POTAGE. : 


8. Garniture de profiturvles, — Les profiteroles sont des petits pains ronds ayant de 2 à 8 centimètres 
de diamètre, qu'on trouve ches les boulangers ou qu'on peut commander. Il en faut 9 douzaines pour un 
potage de 12 couverts. 

On cerne ces petits pains sur le haut, pour les vider ; où les emplit avec une garniture de légumes, 
purée ou farce ; on les couvre, on les range sur le fond d’un sautoir beurré, les uns à côté des autres : on 
les arrose avec du bon bouillon non dégraissé ; on les tient au four 10 à 12 minutes pour les chauffer. 
11 faut éviter de les mouiller trop et de les chauffer longtemps, car elles se déforment. — On sert les 
profiteroles dans un plat et non dans la soupière. 

On sert peu maintenant cette garniture, car, en somme, c’est toujours une garniture au pain, et le 
pain doit entier le moins possiblè dans les potages destinés aux diners luxueux. 


9. Parmesan-bisouit. — Faites fondre à moitié 200 grammes de beurre ; versez-le dans une terrine ; 
travaillez-le avec une cuiller jusqu'à ce qu’il soit mousseux ; ajoutez 3 œufs eutiers, 200 grammes de 
parmesan râpé, pointe de Cayenne. Étalez l'appareil en couche mince, sur plaque couverte de papier 
beurré ; cuisez-le à four doux. En le sortant divisez-le avec un coupe-pâte ou coupez-le en petits losanges, 


40. Garniture de laitues, pour potage. — Les laitues braisées, simples ou farcies sont décrites au 
chapitre des Legumes ; on les sert séparément, dans un plat creux ou une casserole à légumes. 


44. Garniture de choux braisés, pour potage. — Pour garniture de potage, on sert des :houx braisés 
simples ou farcis. Pour braiser les choux, il faut {es diviser en quartiers, les blanchir, les égoutter, en 
supprimer toute l’eau ; les faire braiser, les égoutter, les rouler en boudin dans un linge, en les serrant ; 
couper ensuite le boudin en parties, sur le travers, — Si on veut farcir les choux, on les cuit aux 
trois quarts à Peau salec; puis on prend les feuilles les plus tendres; on pose dessus une petile partie de 
farce à quenelle de veau ; on enferme cette farce dans 2 feuilles, en leur donnant la forme roude comme 
des dolmas, on les fait braiser ainsi avec du bouillon. — On sert ces garnitures séparément, 


42. Garniture pluche, pour potage. — Les pluches se composent avec des feuilles de persil, de cor- 
fouil et même de fenouil, séparées de leurs tiges, qu’on plonge a cru dans les potages, au moment de les 
servir ; ces feuilles sont ordinairement entières, mais on peut les hacher ou ciseler. La pluche peut être 
considérée comme une garniture supplementaire, car on fl'emploie fort souvent, indépendarament des 
autres garnitures appliquées aux potages, mais plus specialement aux consommés. 


43. Garniture chiffonnade, pour potage. — La chiffonnade se compose avec des feuilles de Jaitue et 
d’oscille, coupées en rond à la colonne, émincees ou simplement déchirees, puis blanchies séparement ; 
on les mêle avec des feuilles de persil et cerfeuil crucs ou legerement blanchies,. 


44. Garniture de croûtons, pour potage. — On sert plusieurs espèces de croûtons avec les potages, 
les uns formes avec de la mie de pain de cuisine, et frits ; les autres avec Ja croûte de petits pains de table; 
en ce dernier cas, ils sont simplement beurrés et séchés à la bouche du four. — On sert aussi, pour croû- 
tons, de simples tranches de pain, sans croûte, coupees minces, grillées des deux côtés, — En général, il 
faut être sobre des croûtons de pain dans les potages. 


15. Garniture de quenelles moulées à la cuiller, pour potage. — Quelle que soit la farce qu’on 
veut employer, quand elle est finie, il faut en essayer la consistance pour la rectifier au besoin. — Pour 
mouler les quenelles, prenez deux cuillers à café et une casserole d’eau bien chaude ; déposez dans celle-ci 
une des cuillers, emplissez l’autre avec de la farce, lissez-la en l’arrondissant, à l’aide d'un petit couteau 
humide; enlevez vivement la quenelle avec la cuiller chaude, glissez-la aussitôt sur le fond d’un sautoir 
légèrement beurré, en observant de ranger les quenclles les unes à côté des autres, à une petite distance. 


ë CUISINE CLASSIQUE. 


Couvrez-les avec du bouillon ou de l’eau bouillante, salée ; posez le sautoir sur le feu, tenez-le ainsi 
jusqu'à ce que la farce soit raffermie, en évitant l’ébullition ; égouttez les quenelles sur un linge, déposez- 


les dans la soupière. 
La farce employée pour les quenelles peut être nuancée avec du vert d'épinards ou avec du beurre 


d'écrevisse ; jamais avec d'autres couleurs. 
Les quenelles pour potage moulées à la cuiller ne devant pas être trop volumineuses, il convient de 
les mouler simplement à demi, c'est-à-dire qu'on enlève seulement la moitié de la farce dont la cuiller 


est remplie, afin de les obtenir minces et longues. 


46. Garniture de quenelles au cornet, pour potage. — Introduisez dé la farce de volaille, de gibier 
ou de poisson dans un cornet de fort papier, coupez le bout de celui-ci, du diamètre voulu; puis, en pre- 
nant le cornet des deux mains, poussez sur un plafond bourré, de petites perles d’une égale grosseur, ou 
bien des quenelles cannelées ayant 2 centimètres de long, formées en refoulant 5 à 6 points de farce 
les uns contre les autres pour les souder ensemble. — On peut encore, à l’aide du cornet, pousser des 
anneaux, des étoiles ou simplement des cordons droits de l’épaisseur d’un macaroni, ayant 2 centimètres 
de long. On fait pocher ces quenelles à l’eau salée. 


47. Garniture de quenelles en rognons, pour potage.— Pilez les filets de deux poulets crus ; passez- 
Jes au tamis. Remettez les chairs dans le mortier pour les piler de nouveau, en leur mélant peu à peu un 
égal volume de bouillie ou béchamel très serrée, froide ; assaisonnez cette farce, passez-la, essayez-la ; 
déposez-la dans une terrine. Prenez alors de la mair gauche une cuiller à café pleine de farce, puis, avec 
l'index de la main droite, enlevez, sur le bout de la cuiller, une partie de cette farce, en la détachant avec 
le doigt ; passez alors la cuiller au-dessous du doigt pour faire tomber la quenelle dans une casserole 
d’eau chaude, tenue hors du feu. Ces quenelles, quand elles sont pochées, ont exactement la forme d’un 
rognon de coq. On les poche sans ébullilion. 


48. Garniture de quenelles à la semoule, pour potage. — Mettez 150 grammes de beurre dans une 
terrine ; travaillez-le à l’aide d’une cuiller en bois, en lui incorporant 4 ou 5 jaunes d'œuf; quand l'appareil 
est mousseux, ajoutez 150 grammes de semoule fine et crue; assaisonnez avec sel et muscade, prenez-le 
avec une cuiller à bouche, puis formez les quenelles en détachant l'appareil de la cuiller, par petites 
parties, à l’aide d’un couteau, en opérant par le même procédé que pour les pains de la Mecque; laissez 
tomber ces quenelles dans de l’eau bouillante et salée, pour les pocher. 


49. Garniture de quenelles à la crème, pour potage. — Préparez un appareil de pâte à chou au 
lait; quand elle est desséchée à point, changez-la de casserole, incorporez-lui les œufs nécessaires, de façon 
à l'obtenir un peu plus ferme que la pâte à chou pour gâteaux ; ajoutez poivre et muscade; prenez-la avec 
une cuiller à café, pour la pousser avec le doigt, en Ja faisant tomber sur la table farinée; moulez Jes 
quenelles de forme ronde ou allongée; plongez-les à l’eau bouillante et salée; donnez 2 bouillons au 
liquide, à casserole couverte; retirez-le du feu ; 3 minutes après, égouttez les quenelles, 


20. Garniture de quenelles à la moelle et au beurre, pour potage. — Passez au tamis 120 grammes 
de moelle de bœuf, dégorgée ; mettez-la dans une terrine, travaillez-la 10 minutes; ajoutez 6 jaunes d'œuf, 
l'un après l’autre, puis 2 cuillerées de farine; assaisonnez avec sel, muscade, persil haché. Essayez l’ap- 
pareil; prenez-le avec une petite cuiller, faites-le pocher à l’eau bouillante. 


21. Garniture à la savoisienne, pour potage. — Ccite garniture s'adapte indifféremment aux potages 
liquides ou liés. — Travaillez 5 à 6 jaunes d'œuf, dans une terrine, pendant 5 minutes; ajoutez une pointe 
de muscade. Fouettez 6 blancs d'œuf, incorporez-les avec les jaunes, en ajoutant peu à peu 3 cuillerées de 
farine, 150 grammes de parmesan râpé, pincée de sucre, Étalez cet appareil sur plaque masquée de 
papier ; cuisez à four doux ; quand il est sorti du four, divisez-le en ronds ou en losanges. 


4. Quand je dis une cuillerée, J'entends le contenu d’une cuillerée de table. 


GRANDS BOUILLONS. ë 


22. Garniture de ris à la Caroline, pour potage. — Faites blanchir 300 grammes de riz: cuisez-le 
avec lait, grain de sel, pincée de sucre, en le tenant consistant ; quand il est tendre, passez-le au tamis: 
délayez cette purée avec quelques cuillerées de bonne crème crue, 10 jaunes d'œuf crus, la valeur d'un 
demi-verre de lait d'amandes. Passez de nouveau l'appareil, faites-le pocher dans de petits moules beurrés. 
Quand il est froid, démoulez les petits pains pour les diviser. 


23. Garniture Saint-Florentin, pour potage. — Celte garniture s'adapte indifféremment aux potages 
liés et aux consommés. — Préparez une petite pâte à chou, sans sucre. Quand les œufs sont incorporés, 
ajoutez 2 poignées de parmesan râpé, pointe de muscade. Introduisez la pâle dans une poche à douille, 
dont l'ouverture a le diamètre d’un macaroni fin ; faites tomber la pâte, sans la couper, dans du bouillon 
tenu en ébullition sur le côté du feu. Quand la pâte est absorbée, donnez un bouillon au liquide, retirez- 
lo du feu; couvrez, laissez pocher 10 minutes; enlevez la pâte à l’écumoire, déposez-la dans la soupière. 


24. Grand bouillon gras. — Les grands bouillons sont les agents principaux du fonds de cuisine: leur 
confection est simple, mais elle doit être méthodique; les soins qu'on leur donne pendant la cuisson leur 
procurent les qualités qu'on attendrait en vain d’une opération traitée avec indifférence, — Le grand bouillon 
étant spécialement destiné à alimenter le fonds de cuisine, il est décrit dans les proportions qu’exige un 
diner succulent et soigné. Les quantités peuvent être naturellement modifiées. 

Proportions : 20 à 25 kilogrammes de bœuf, 2 jarrets de veau, 2 poules ou l'équivalent de parures, 50 à 
60 litres d’eau, 6 carottes, 2 uavets, 4 oignons, 2 panais, 6 poireaux, 2 branches de céleri nouées ensemble 
avec une poignée de cerfeuil, persil, feuille de laurier, sel, clous de girofle, grains de poivre. 

Prenez de l'épaule ou du trumeau de bœuf, désossez la viande, divisez-la en deux ou trois parties, 
ficelez la, placez-la dans la marmite, ainsi que les os brisés et les jarrets de veau; mouillez avec l'eau 
froide; posez la marmite en plein fourneau, sans la couvrir; ajoutez une poignée de gros sel; à mesure 
que l'écume se présente à la surface, enlevez-la avec l'écuimoire; aux premiers sÿmplômes d'ébullition du 
liquide, ajoutez 1 litre d’eau froide; retirez-le alors sur le côté du feu; continuez à l'écumer jusqu'à ce que 
l'ébullition soit bien prononcée; à ce point, couvrez la marmite, sans la fermer fout à fait, en veillant à 
ce que le liquide bouille d’une manière imperceptible, mais sans interruption. — Au bout de 3 heures, 
ajoutez les légumes ct racines, une heure après la volaille, Continuez l'ébullilion modérée, en retirant la 
volaille et le \eau à mesure qu'ils sont cuits; retirez enfin la viande de bœuf ; dégraissez le bouillon, 
passez-le à travers une serviette dans une large terrine, en posant celle-ci sur un trépied. 

Ce bouillon étant destiné à devenir l'auxiliaire ou Ja base de certaines cuissons ne supportant pas de 
coloration, il convient de le tenir aussi blanc, aussi clair que possible; pour micux atteindre ce résultat 
on ne doit employer que des viandes ct des légumes de première fraicheur. — Les grands bouitlons doi- 


vent tre peu salés. 


25. Grand bouillon de volaille. — Mettez dans une marmite 2 ou 3 volailles vidées el flambées; ajou- 
tez un jarret de veau, les abatis et parures des volailles; faites-les sucr ; mouillez à l'eau chaude: écumez 
le liquide avec soin; quand l’ébullition se prononce, retirez le vase sur le côté du feu, afin qu'il ne reroive 
la chaleur que d’uu côté; trois quarts d’heure après, ajoutez quelques racines el légumes frais, un bouquet 
comyrosé de cerfeuil et persil, clous de girofle. Dès que le veau et la volaille sont cuits, dégraissez le bouil- 


lon, passez-le à la serviette, laissez-le déposer. 


26. Grand bouillon de poisson. — Les tanches, carpes, perches, brochets, merlans, grondins, bou- 
dreuils, congres, lottes, mulcts, ct en général tous les poissons osseux à chair ferme, conviennent à cet 
emploi: la diversité des espèces est avantageuse. — Netloyez les poissons ; coupez-les en tronçons. Mettez 
dans une casserole racines et légumes émincés, du beurre; faites-les revenir tout doucement, en remuant; 
ajoutez les morceaux de poisson; mouillez avec quelques verres de vin blanc, selon la quantité; faites 
réduire le mouillement à sec; mouillez alors le poisson à couvert avec de l'eau chaude, salez peu le liquide, 
écumez-le avec soin; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu; ajoutez un fort bouquet, composé 
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avec poireaux, cerfeuil, persil, thym, laurier, grosses épices 1, Surveillez la cuisson du poisson: aussitôt 
qu'il est cuit, dégraissez le bouillon, passez-le à la serviette, laissez-le déposer, décanter-le, 


27. Grand bouillon de légumes. — Émincez des carottes, navets, poireaux, oignons, panais, racines 
de céleri et de persil, chaque espèce en proportion de la force de son arome. Faites revenir aù beurre 
poireaux et oignons pour leur faire prendre une légère couleur; ajoutez les autres légumes et racines; 
assaisonnez avec sel, pincée de sucre; faites-les revenir jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité; mouil- 
lez à couvert avec de l’eau bouillante; écumez le liquide; dès qu’il entre en ébullition, retirez-le sur le côté 
du feu; ajoutez un bouquet composé de persil, cerfeuil, feuille de laurier; ajoutez aussi des grosses épices, 
quelques poignées de pois secs, une forte poignée de champignons frais ou secs; couvrez la casserole, 
continuez l'ébullition modérée ; quand les légumes sont cuits, passez le bouillon à la serviette, laissez-le 
déposer, décantez-le. 


28. Fonds de volaille, pour potage lié. — Faites fondre 200 grammes de beurre dans une moyenne 
casserole; quand il est chaud, emplissez-le avec 225 grammes de farine pour en former un roux léger ; 
cuisez-le 7 à 8 minutes, sans qu’il prenne couleur, maïs sans cesser de remuer avec une cuiller : délayez- 
le, peu à peu, avec 4 à 5 litres de bouillon de volaille : tournez le liquide jusqu’à l’ébullition; retirez-le 
sur le côté du feu; faites-le dépouiller une heure; dégraissez-le avec soin, passez-le. 

Si on veut obtenir un fonds à potage de teinte un peu foncée, il faut délayer le roux avec du con- 
sommé ou du bouillon clarifié à la viande. — Les fonds liés, préparés avec du bouillon clarifié, sont 
toujours plus beaux. 


29. Fonds de gibier, pour potage lié. — Préparez un roux blond dans les proportions prescrites à 
l'article précédent: quand la farine est cuite, retirez la casserole du feu, délayez-la, peu à peu, avec du 
consommé ou du bouillon de gibier clarifié; posez la casserole sur le feu pour amener le liquide à l'ébul- 
lition, sans cesser de tourner avec une cuiller; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu, faites- 
le dépouiller une heure; dégraissez-le, passez-le. — Ce qui caractérise un fonds à potage de gibier et 
lui donne une valeur réclle, c’est de le composer uniquement avec du bouillon ou du consommé de 
gibier de même nature. C'est-à-dire que, si on prépare un potage au fumet de perdreau ou de faisan, le 
fonds principal doit être préparé avec des faisans ou des perdrcaux, sans préjudice du veau ou de la 
volaille entrant dans l'apprêt de tous les fonds délicats. Cette règle est quelquefois difficile à suivre; mais 
quand on veut obtenir des résultats supérieurs, il ne faut pas lésiner sur les sacrifices qu’ils comportent. 


30. Fonds maigre de poisson, pour potage lié. — Préparez un roux avec 300 grammes de farine, 
250 grammes de beurre; cuisez-le 7 à 8 minutes sans le laisser colorer; délayez-le avec 4 à 5 litres de 
bouillon de poisson clarifié; posez la casserole sur le feu, tournez le liquide jusqu’à l’ébullition; retirez-le 
sur le côté, faites-le dépouiller une heure; dégraissez-le, passez-le, 


34. Fonds maigre de légumes, pour potage lié. — Ce fonds peut être de couleur blonde ou brune; 
on procède à sa confection selon les règles prescrites à l'égard des fonds à potage qui précèdent, mais en 
employant du bon bouillon de légumes, déposé et tiré à clair. 


32. Fonds clair (consommé *) de volaille pour potage. — Faites légèrement colorer au four ou à la 
broche 3 poules sans filets; déposez-les dans une petite marmite avec 2 jarrets de veau également colorés: 
mouillez avec 6 à 8 litres de grand bouillon; posez la marmite sur le feu pour amener le liquide à l’ébul- 
lition en l’'écumant; au premier bouillon, rctirez-le sur le côté; ajoutez un bouquet de cerfeuil et persil, 
une carotte, un oignon, un poireau, une tranche de racine de céleri, quelques parures crues de volaille 


4. Sous la désignation de grosses épices on comprend le poivre en grains, clous de girofle, cannelle, muscade et fleurs de mus- 
eade, coriande; le choix des espèces et la quantité sont facultatifs; mais les cuisiniers experts en usent toujours avec grande modé- 
ration. 

* On trouvera plus loin (article 136) la description du vrai consommé. 
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et de veau; continuez l'ébullition modérée, pendant 2 heures à peu près. Passez le fonds à la serviette dans 
une autre casserole; dégraissez-le, laissez-le refroidir, Mélez-lui alors 250 grammes de chairs crues de 
volaille, autant de maigre de veau, autant de maigre de bœuf : ces viandes doivent être hachées ensemble, 
puis étendues avec 2 ou 3 œufs entiers, 2 décilitres de bouillon froid. Posez la casserole sur feu modéré: 
au premier bouillon, éloignez-la du feu ; 18 à 20 minutes après, le fonds doit être clair; passez-le à la ser- 
viette, dégraissez-le, chauffez-le. 
Les fonds à potage clairs doivent, autant que possible, être clariflés peu avant leur emploi: ceux qui, 

après la clarification, refroidissent ou demeurent trop longtemps au chaud, perdent beaucoup de leurs 
qualités essentielles, mais surtout de ce goût de fratcheur qui leur est aussi nécessaire qu'avantageux, 


83. Fonds clair (consommé) de gibier pour potage. — Foncez une casserole avec des légumes 
émincés ; sur cette couche, placez 2 cuisses de lièvre, 2 perdrix, une poule, un petit jarret de veau ; 
mouillez avec 1 litre de grand bouillon; posez la casserole sur feu vif ; faites tomber le mouillement 
à glace, Mouillez de nouveau les viandes à couvert, avec du bouillon ; faites partir le liquide en ébullition, 
écumez-le, retirez-le sur le côté du feu ; ajoutez un oignon, bouquet de persil garni d'aromatcs, grosses 
épices, ainsi que quelques carcasses de gibier ; continuez l’ébullition modérée. 

A mesure que la volaille et le gibier sont cuits, retirez-les ; passez le liquide à la serviette, dégrais- 
sez-le, laissez-le à peu près refroidir, clariflez-le avec des chairs de gibier, mêlées de quelques parties de 
viandes maigres de bœuf, hachées, en procédant comme il est dit (art. 32); quand le consommé est clair, 
passez-le à la serviette, dégraissez-le encore ; chauffez-le. 


34. Fonds clair (consommé) à l'anglaise, pour potage. — Foncez unc casserole avec racines et 
légumes émincés ; sur cette couche, placez une tranche de noix ou de trumeau de bœuf, un jarret de veau, 
quelques lames de jambon cu, quelques parures de volaille; mouillez avec la valeur de 1 litre do 
bouillon, faites tomber celui-ci à glace : mouillez de nouveau les viandes avec 7 à 8 litres de grand boul- 
lon ; écumez, au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu. — D'autre part, faites colorer au four une 
ou deux épaules de mouton, divisez-les en carrés, plongez-ceux-ci dans le hiquide en ébullition; cuiscz 
une heure et quart. Dégraissez le liquide, passez-le a la serviette, laisses-le refroidir pour le elariler avec 
7 à 800 grammes de viandes maigres de bœuf et de veau, hachecs, mêlces avec 2 œufs ontiers, un verre 
de madère, en procédant comme il est dit à l’article 32 ; quand le consommé est passé, dégraissez-le avec 
soins, chauflez-le, versez-le dans la soupicre, ajoutez uue garniture quelconque. 


35. Fonds clair (consommé) de poisson, pour potage. — Versez dans une casserole 4 litres de 
bouillon de poisson; clarifez-le avec des viandes maigres de bœuf, hachces, etendues avec 3 œufs entiers 
et une demni-bouteille de vin blanc ; ajoutez quelques legumes émincés, bouquet de certeuil et persil ; mêôlez 
le tout au liquide, dans la casserole; posez celle-ci sur feu moderé; remuez avec une cuiller jusqu'a ce 
que l’ébullition se prononce ; retirez alors Ja casserole sur le côlé du feu ; 10 minutes aprés passez le con- 
sommé à la serviette. — Pour la clarification des bouillons de poisson, on remplace avantageusement la 
viande ct les œufs par du caviar broyé au mortier, délayé avec du bouillon froid : 260 grammes suffisent 
pour & à 5 litres de bouillon. —Il est à remarquer qu'on ne peut clarifier uu fonds avec des chuirs crucs 
de poisson, employées seules, 


36. — Consommé de volaille à la pluche, 


Préparez un bon bouillon dans les conditions prescrites pour la croûte au pot, page 26, avec bœuf 
2 jarrets de veau, 2 poules sans filets, colorces au four. Une demi-heure avant de servir, passez le bouillun, 
dégraissez-le, clarifiez-en la quantité nécessaire au potage, par le procédé ordinaire, avec les 4 filets de 
poule, hachés avec moitié de leur volume de viandes maigres de bœuf, 1 œuf entier, carottes émincées, 
poireaux, céleri; si c’est possible, ajoutez 2 carcasses de poulardes rôties, coupées. Passez le consomme, 
dégraissez-le bien avant de le servir. 

Dans le cas où il n’est pas possible d'opérer comme il vient d’être dit, voici une méthode plus expédi- 
tive : mettez 4 litres de bon bouillon de volaille dans une casserole; clarifez-le par la méthode ordinaire 
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avec 400 grammes de chairs crues de volaille, et 200 grammes de viandes maigres de bœuf sans graisse, 
hachées, mélées avec un œuf enlier, racines et légumes émincés, 2 carcasses de volaille, rôties, coupées. 
Passez le consommé, dégraissez-le, chauffez-le, versez-le dans la soupière, ajoutez une pluche (art, 12). 


37. — Consommé au macaroni. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 litres de bon consommé de volaille, gibier ou poisson. — 
Cuisez à l’eau salée 100 grammes de gros macaroni : le bon macaroni reste entier et ne se brise pas, même 
après une longue cuisson. Égouttez-le, coupez-le de 2 centimètres de long; mettez-le dans une petite cas- 
serole avec du bouillon pour le tenir au chaud. Au moment de servir, égouttez-le, mettez-le dans la sou- 
pière, versez le consommé dessus. Envoyez en même temps une assiette de parmesan râpé, 


38. — Consommé de volaille aux laitues farcies. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de bon consommé de volaille. Faites blanchir une dou- 
gaine de laitues ; quand elles sont bien exprimées, faites-les braiser ; égouttez-les, divisez-les chacune en 
deux parlies ; enlevez les racines dures, puis étalez-les sur la table : assaisonnez et masquez chaque moitié 
avec unc cuillerée de farce à quenelle ; ployez-les de façon à enfermer la farce: rangez-les à côté l’une de 
l'autre, dans un sauloir; mouillez-les avec un peu de bon fonds; faites bouillir 5 minutes, retirez-les sur 
feu très doux ; tenez-les ainsi une demi-heure ; glacez-les de temps en temps. — Au moment de servir, 
égouttez les laitues, parez-les, rangez-les à mesure dans une casserole à légumes ; servez-les en même 


temps que le consommé. 
39. — Consommé aux pâtes, 


Les pâtes fines de Gênes sont de qualité supérieure : belles et bonnes: elles ont de plus l’avantage 
considérable de ne pas troubler le consommé à la cuisson; ce point est certainement précieux, car on 
peut alors, après les avoir blanchies légèrement, finir de les cuire dans le consommé. Quant à celles d'autre 
provenanceet d'autre nature, de même que les nouilles, les lasagnes, le macaroni, il convient de les cuire 
préalablement à l’eau salée ou dans du bouillon léger, puis les égoutter, les rafraîchir, les plonger dans le 
consommé au moment de servir. — On cisèle les nouilles courtes, ou bien on les coupe en petits losanges 
avant de les cuire à l’eau salée. 

40. — Consommé au riz. 


Tenez en ébullition 4 litres de bon consommé, — Lavez 3 à 100 grammes de beau riz trié : mettez-le 
dans une casserole avec de l’eau froide, abondante: faites-le blanchir en le remuant avec une cuiller, afin 
qu’il ne s’atlache pas au fond de la casserole; égouttez-le, rafraîchissez-le, finissez de le cuire dans du 
bouillon blanc. — Au moment de servir, égouttez-le sur un tamis : mêlez-le au consommé, versez celui-ci 
dans la soupière, — A cette garniture on peut ajouter, au dernier moment, des petits pois cuits à l’eau 
salée, bien verts. 

41.— Consommé à la semoule. 

Tenez cn ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de consommé ; laissez tomber en pluie, dans le liquide, 
de la belle semoule, mais sans cesser de le remuer avec une cuiller, en évitant de faire des grumeaux : il 
en faut une cuillerée à bouche pour chaque couvert; cuisez-la 10 à 12 minutes ; écumez le potage, versez- 
le dans la soupière, — Ce potage, ainsi que ceux aux pâtes d'Italie, peuvent sans inconvénient être liés 
aux jaunes d'œuf. 


42. — Consommé au tapioca. 


Tenez en ébullition 4 litres de bon consommé. — Pour chaque couvert, prenez une cuillerée de 
tapioca en semoule, faites-le tomber en pluie dans le consommé bouillant : cuisez-le, sur le côté du feu, 
jusqu’à ce qu'il soit à peu près dissous; versez alors le potage dans la soupière. 


43. — Consommé aux quenelles. 


Les consommés de volaille, de gibier et de poisson peuvent être servis avec les différentes espèces de 
quenelles décrites au chapitre des Garnitures. 
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Il suffit de pocher les quenelles à l’eau salée ou au bouillon, les égoutter, les déposer dans la soupière 
puis verser le consommé dans celle-ci. — On peut toujours mêler à ces potages une pluche, une chiffon- 
nade, ou des petits-pois blanchis. 


44. — Consommé aux légumes. 


Les pointes d’asperges et de houblon, les petits-pois blanchis, les petites carottes entières, blanchies et 
glacées, les concombres parés, blanchis et glacés, peuvent être servis comme garniture de consommé. 

On peut encore servir des laitues glacées, simples ou farcies, des choux braisés en bouquets. — En géné- 
ral, quand on sert un consommé garni avec un seul légume, le consommé prend le nom de sa garniture. 


45. — Consommé à la Nillson. 


Prenez 600 grammes de farce à quenelle de volaille, crue ; divisez-la en trois parties. 

Hachez séparément quelques truffes crucs, mélez-leur peu à peu une des trois parties de Ia farce, 
afin de lui donner une nuance noire. 

Hachez finement du jambon cuit ou de la langue écarlate ; mêlez-le à une autre partie de la farce. 

Mêlez du vert-d'épinards à la troisième partie de la farce, afin de lui douner une nuance vert tendre. 

Avec ces trois farces, employez trois cornets différents, et poussez chaque nuance dans un plafond 
creux, long, beurré, en formant des cordons de l'épaisseur d'un macaroni. Coupez ces cordons avec la 
pointe d'un couteau trempée à l’eau chaude, en tronçons de 3 à 4 centimètres de long, faites-les pocher 
à l’eau salée. Égouttez-les, mettez-les dans la soupière, versez dessus le consommé bouillant, 


46. — Consommé à l’Alsacienne. 


Mettez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de consommé préparé comine pour la croûte-au-pot. 
Lavez 2 à 3 poignées de bonne choucroute de Strasbourg, faites-la blanchir 10 minutes, fnissez de la 
cuire dans du bouillon : elle doit rester légerement cisquante, — Preparez une purce avec du foie-gras 
cuit et refroidi ; mettez-la dans une terrine, mêlez-lui un peu de glace fondue et une couple de truffes 
pelées, cuiles, hachées. Avec celte purce et de la pâte à nouille abaissee mince, préparez des petites 
ravioles ; cuisez-les à l’eau salée ; égouttez-les ; mettez-les dans la soupitre, avec la choucroute ; versez 
le consommé dessus, 


47. — Consommé à la Florentine. 


Tenez sur le côté du feu 4 litres de bon consommé de volaille, — Divisez en trois parties, 5 à 
600 grammes de farce de volaille ; nuancez en vert une de ces parties, el une autre en rouge avec du 
beurre d'écrevisse; mêlez à la troisième partie quelques cuillerées de creme double, afin de l'obtenir bien 
blanche. Avec ces différentes farccs, moulez des quenelles dans des euillers a calé ; failes-les pocher sépa- 
rément ; mettez-les dans la soupière ; ajoutez quelques cuillerecs de petits-pois verts, autant de petites 
pointes d’asperges blanches, autant de petites carottes nouvelles, cuites, glacées. Versez le consominé 
dans la soupière. 


48. — Consommé à la crème de marrons. 


Tenez sur le côté du teu 4 litres de consommé de gibier. — Mettez dans une terrine 4 décilitres de 
purée de marrons, étendez-la avec un peu de bon jus, 2 œufs entiers, 8 jaunes. Avec cet appareil, 
emplissez des moules à dariole! beurrés, faites-le pocher au bain-marie; demoulez les petits pains, 
coupez-les transversalement, dressez-les dans un plat creux avec un peu de consomainé. — Mélez au 
potage quelques cuillerees de riz cuit, versez-le dans la soupière. 


4. On trouve chez los fabricants et marchands de moules de tout petits godets, de forme differente, servant à faire pochor les 
farcos ou les appareils de paius pour potage, sans qu'il uit necessance de les diviser. 


40 CUISINE CLASSIQUE. 


49, — Consommé à la Berchoux. 


Tenez sur le côté du feu 4 décilitres de bon consommé de gibier. — Levez les filets de 10 cailles 
rôties ; coupez-les en julienne ; mettez-les dans une petite casserole; ajoutez une égale quantité de filets 
de langue de veau à l’écarlate : tenez-les au frais et à couvert. 

Brisez les carcasses des cailles : cuisez-les 45 minutes avec un peu de vin blanc et de bon fonds: 
pilez-les ensuite, passez-les au tamis ; mêlez un peu de velouté à cette purée, passez-la à l'étamine; assai- 
sonnez-la, mêlez-lui 6 à 8 jaunes d'œuf, faites-la pocher au bain-marie dans des petits moules beurrés ; 
dressez ces petits pains dans un plat creux. Versez le consommé dans la soupière, mélez-lui les filets de 
caille et de langue. 

50. — Consommé à la Metternich. 


Tenez sur le côté du feu 3 à 4 litres de consommé de gibier, à l'essence de faisan. — Mettez dans 
une terrine 4 décilitres de purée d’artichauts ; 4 cuillerées de bon velouté, une pointe de cayenne, 40 à 
42 jaunes d'œuf. Faites pocher cet appareil au bain-marie, dans un moule à timbale, beurré. Quand 
le pain est démoulé, coupez-le en gros dés; mettez ceux-ci dans la soupière ; ajoutez un émincé de filets 
de faisan, sautés au beurre, verts-cuits; versez le consommé dessus. 


51. — Consommé aux crèmes de légumes. 


Tenez sur le côté du feu 4 litres de consommé préparé comme pour la croûte-au-pot (art. 135). — 
Mettez dans une petite terrine 2 décilitres de purée de navets, mêlez-lui 4 cuillerées de béchamel 
chaude, 5 à 6 jaunes d'œuf, une pointe de muscade; avec cel appareil, emplissez des moules à dariole, 
beurrés. 

Prenez une égale quantité de purée de pois verts, frais, mélez-lui quelques cuillerées de velouté, 
6 jaunes d'œuf, pincée de sucre, muscade ; avec cet appareil remplissez aussi des noules à dariole. 

Mottez dans une autre terrine 2 décilitres de purée tomate réduite, bien rouge ; mélez-lui quelques 
cuillcrées de velouté et 7 jaunes d'œuf; versez-la également dans des moules beurrés, Rangez tous 
ces moules dans un sautoir, avec un peu d'eau chaude; faites pocher ces différents appareils ; démoulez- 
les ensuite, divisez-les, dressez-les daus une casserole à légume, servez le consommé séparément. 


52. — Consommé à la Daumont. 


Tenez sur le côté du feu 4 litres de consommé préparé dans les mêmes conditions que pour la 
croûte-au-pot (V. art, 135). — Émincez la moitié d'un chou de Milan, le cœur seulement; cuisez-le sim- 
plement à l’eau salée ; quand il est égoutté, faites-le mijoter 20 minutes dans du consommé ; égouttez-le, 
mettez-le dans la soupière, mêlez-lui une julienne de champignons cuits, et une égale quantité de filets 
de palais de bœuf, cuits, refraidis sous presse, puis coupés en julienne, chauffés dans un bon fonds : 
versez le consommé sur les garnitures. 


53 — Consommé des Châtelains. 


Mélez dans une terrine 4 décilitres de purée soubise, 2 décilitres de purée de champignons, 2 œufs 
entiers, 8 à 10 jaunes, pointe de muscade ; passez cet appareil, emplissez-en des petits moules à dariole, 
ou des godets, beurrés; faites pocher au bain-marie. Quand les pains sont démoulés, divisez-les, 
dressez-les dans un plat creux, avec un peu de consommé, — Meticz dans la soupière une fine julienne 
composée de champignons cuits et de filets de pcrdreau ; versez dessus 3 à 4 litres de consommé au 
fumct de perdraux, bien chaud, 

54. — Consommé à la Douglas. 


Tenez sur le côté du fou 4 litres de bon consommé tel qu’il est décrit pour la croûte-au-pot (art. 135). 
— Faites poûler 3 à 4 ris de veau (les noix), en les tenant bien blancs; laissez-les refroidir; coupez-les 
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d’abord en escalopes fines, puis en ronds avec un grand tube à colonne. Coupez de même forme et de 
même épaisseur des fonds d’artichaut, cuits ; mettez-lcs ensemble dans la soupière ; ajoutez quelques 
cuillerées de petits-pois ou pointes d’asperges vertes ; versez le consommé dessus. 


55, — Consommé à la Christophe Colomb. 


Mettez en ébullition 4 décilitres de consommé de volaille ; liez-le légèrement avec 4 cuillerées d'arow- 
root; retirez-le sur le côté. — Mettez dans une terrine 4 décilitres de puréc de tomate, réduite, bien 
rouge ; mélez-lui quelques cuillerées de velouté, un œuf entier, 6 jaunes ; faites pocher au bain-maric 
dans des moules à dariole, beurrés. Quand les petits pains sont démnoulés, coupez-les en tranches 
transversales, dressez-les dans un plat creux ; versez le consommé dans la soupière, ajoutez quelques 


cuillerées de petits-pois blanchis. 
56, — Consommé à la Chancelière. 


Tenez sur le côté du feu 3 à 4 litres de consommé de volaille. — Mettez dans une terrine 4 décilitres 
de purée de pois, bien verte ; au besoin mêlez-lui une pointe de vert-d'épinards ; ajoutez 10 jaunes et un 
œuf entier, pointe de sucre ct muscade. Avec cet appareil, emplissez des petits moules à dariole, beurrés ; 
faites pocher au bain-marie. Quand les pains sont démoulés, coupez-les transversalement en tranches ; 
mettez-les dans la soupière, avec une julienne composée de champignons cuits, truffes, betteraves ct filets 
de volaille ; versez le consommé dans la soupière. 


57. — Consommé à la Castelane. 


Tenez sur le côté du feu 4 litres de consommé de gibier. — Faites rôtir 3 bécasses : rotirez-en les 
filets, laissez-les refroidir. Pilez les carcasses, mêlez-leur quelques cuillerées de velouté ; passez au tamis. 
Pilez les foies ct une petite partie des intestins, passez-les aussi au tamis ; méêlez-les à la purée; ajoutez 
2 œufs entiers ct quelques jaunes ; passez le tout à l'étamine, faites pocher au bain-marie dans de petits 
moules à dariole. Démoulez ensuite les petits pains ; coupez-les en tranches transversales, mettez-les dans 
la soupière avec les filets de bécasse, coupés en julienne ; versez le consommé dessus, 


58. — Consommé à la Nelson. 


Tenez sur le côté du feu 4 litres de bon consommé de poisson, légèrement lié à l'arow-root, — Cernez, 
pour les vider, 2 douzaines de petits pains à proflterole. — Hachez finement des chairs cuites de homard; 
liez le hachis avec 2 cuillerées de sauce cary, chaude; ajoutez quelques jaunes d'œuf crus, Avec cet 
appareil emplissez les petits pains, fermes-en l'ouverture; rangez-les dans un plafond bourré, arrosez-les 
avec du consommé chaud, tenez-les à la bouche du four, 10 à 12 minutes, sans Îles faire graliner ; dressez- 
Jes ensuite sur un plat creux ; mêlez au consommé un demi-verre de bon madère; versez-le dans la sou- 
pière, servez-le en même temps que les profitcroles. 


59, — Consommé Britannia. 


Mettez en ébullition 4 litres de bon consommé de poisson; liez-le legèrement avec quelques 
cuillerées d’arow-root délayé ; au premier bouillon retirez-le sur le côté du feu. — Pilez les chairs cuites 
d’un homard ; mêlez-leur quelques cuillerées de veloulté, assaisonnez avec un peu de cayenne, passez le 
à l'étamine ; ajoutez quelques jaunes d'œuf à l'appareil, faites-le pocher au bain-marie, dans des petits 
moules beurrés. Démoulez ensuite les petits pains; coupez-les, s'ils sont trop volumineux, dressez-les 
dans un plat creux; servez le consommé séparement. 


60. — Consommé à la Savarin. 


Préparez une purée (3 décilitres) avec des ris de veau cuits; môêlez-lui une égale quantité de purée 
soubise ; passez à l’élamine; mêlez alors à l'appareil 7 à 8 jaunes d'œuf, une pointe de cayenne; cmplisses- 
en des petits moules, faites-le pocher au bain-maric. 
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Mettez en ébullition 4 litres de bon consommé préparé dans les mêmes conditions que pour la croûte. 
au-pot ; liez-le très-légèrement avec 4 cuillerées d’arow-root délayé ; cuisez 12 à 45 minutes sur le côté du 
feu ; mélez-lui un verre de bon madère, une petite julienne de champignons cuits, versez-le dans la sou- 
pière. Servez les petits pains dans un plat creux ou casserole d’argent. 


61. — Consommé à la crème Flamande. 


Tenez sur Ile côté du feu 4 litres de bon consommé. — Faites cuire à moitié, à l’eau salée, la 
valeur d'un litre ct demi de choux de Bruxelles frais, propres ; égouttez-les, faites-les sauter au beurre 
quelques minutes; assaisonnez-les ; pilez-les, passez-les au tamis. Mettez cette purée dans une terrine, 
mêlez-lui quelques cuillerées de velouté, 10 à 12 jaunes d'œuf et quelques blancs; faites pocher l'appareil 
au bain-maric dans des petits moules beurrés. Quand les pains sont démoulés, dressez-les dans un plat 
creux, avec un peu de consommé ; versez celui-ci dans la soupière, mélez-lui une julienne de blancs de 
volaille. 

62. — Consommé Aulanier. 


Tenez sur le côté du feu 3 à 4 litres de consommé tel qu'il est décrit pour la croûte-au-pot (art. 135). 
— Émincez un oignon, un demi-poireau, un chou de Milan ; faites légèrement blanchir le chou; faites 
revenir au bourre oignon ct poireau; ajoutez le chou; assaisonnez avec sel, pincée de sucre; cuisez à 
court mouillement avec un peu de bouillon ; faites tomber le liquide à glace. Passez alors les légumes au 
tamis, puis à l’étamine ; mettez cette purée dans une terrine ; mêlez-lui 2 cuillerées de velouté, 3 ou 4 œufs 
entiers. Avec cet apparcil, emplissez des petits moules beurrés ; faites-le pocher au bain-marie. Démoulez 
les petits pains sur un plat creux, versez le consommé dans la soupière, mêlez-lui une pluche. 


63. — Consommé aux ravioles. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de bon consommé de volaille ou de gibier. Préparez 
de petiles ravioles dans les conditions prescrites à l’art. 5; faites-les pocher à l'eau salée; égouttez-les, 
mettez-les dans la soupière, versez le consommé dessus. 


64. — Consommé de volaille, aux profiteroles. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de bon consommé de volaille, — Videz 24 petits pains 

à profiterole ; emplissez-les avec un peu de farce à quenelle, de volaille, crue, légère ; fermez les profite- 

roles avec leur couvercle, rangez-les l’une à côté de lautre sur le fond d’un sautoir ; arrosez-les avec un 

peu de bon botillon non dégraissé, tenez-les au four doux jusqu’à ce que la farce soit D dressez-les 
sur plat, envoyez-les en même temps que le consommé. 


65. — Consommé à la Princesse. 


Lavez 250 grammes d'orge perlée, faites-la cuire à Peau, trois quarts d'heure, dans du bouillon blanc; 
égouttez-la sur un tamis, rafraîchissez. — Faites bouillir du bon consommé ; au premier bouillon reti- 
rez-le sur le côté du feu, ajoutez l'orge ; donnez 25 minutes d’ébullition au liquide; versez-le ensuite dans 
la soupière ; ajoutez 2 petits poulets divisés par membres, cuits dans le bouillon ayant servi à préparer 
le consommé. Ces poulets doivent être petits et tendres; il faut retirer la peau et les os de chaque 
membre, les diviser en deux parties. 

66. — Consommé à la Doria. 


Tenez au chaud du bon consommé de volaille ou de gibier. — Préparez une pâte à chou un peu 
ferme ; quand les œufs sont incorporés, finissez-la avec quelques cuillerées de parmesan râpé, pointe de 
muscade ; déposez cette pâte sur la table farinée; divisez-la en plusieurs parties ; roulez celles-ci en cor- 
dons de l'épaisseur d’un macaroni ; coupez-les transversalement de la grosseur d’un pois, déposez-les à 
mesure dans un tamis, avec une poignée de farine, roulez-les dans celle-ci pour les arrondir; quand la 
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farine est tombée du tamis, plongez les petites boules dans la friture chaude, pour leur faire prendre 
couleur; égouttes-les sur un linge, dressez-les sur une assiette chaude. Servez le consommé dans la sou- 
pière, avec une pluche de cerfeuil. 


67. — Consommé à la Savoisienne. 


Préparez un appareil de biscuit au parmesan, tel qu’il est décrit à l’article 21; quand il est cuit ct 
refroidi, distribuez-le en petits ronds, en losanges ou en carrés ; dressez-les sur une assiette, envoyez- 
les en même temps qu’une soupière de consommé de poisson, 


68. — Consommé à la Royale. 


Tenez au thaud 3 à 4 litres de consommé de volaille. — Broyez dans une terrine 15 jaunes et 4 œufs 
entiers, délayez-les avec 10 moules à dariole pleins de crème cruc; assaisonnez l'appareil avec sel, mus- 
cade, pointe de sucre; passez-le deux fois au tamis. — Beurrez une quinzaine de moules à dariole, 
emplissez-les avec cet appareil; faites pocher celui-ci au hain-marie, sans ébullition, au four ou sur le 
fourneau, mais à casserole couverte. Quand l'appareil est refroidi, démoulez les petits pains, coupez-les 
en tranches épaisses ; dressez-les dans un plat creux; servez lc consommé dans la soupière. 


69. — Consommé à la Destlignac. 


Tenez au chaud la valeur de 3 à 4 litres de consommé de volaille ou de gibier. — Préparez un 
appareil dans les mêmes proportions que celui à la Royale, en remplaçant la crème par du consommé de 
volaille ou de gibier ; faites-le pocher au bain-marie dans un moule à timbale beurré, dont le fond est 
masqué avec un rond de papier, en ayant soin de le poser sur une grille ou un trépied, afin que le moulo 
ne touche pas au fond de Ja casserole. Quand l'appareil est poché et refroidi, démoulez-le, parez-le, cou- 
pez-le en carrés, mettez ceux-ci dans la soupière, versez le consommé dessus. 


70. — Consommé à la printanitre. 


Tenez au chaud 3 à 4 litres de consommé. — Tournez 2 douzaines de petites carottes, faites-les 
blanchir, finissez de les cuire dans une casserole avec du bouillon blane, en les faisant tomber à glace 
avec une pointe de sucre ; égouttez-en le beurre, tenez-les de côté, — Coupez, avec une cuiller à racine 
des navets en petites boules, faites-les blanchir, et tomber à glace avec du bouillon; mêlez-les aux 
carottes. — Coupez, avec un tube de la boîte à colonne, des concombres crus, des chonx-raves, des 
pieds de céleri tendre (4 cuillerées de chaque), faites-les blanchir et glacer séparément; môêlez-les aux 
autres légumes. — D'autre part, faites blanchir 4 cuillerées de petits-pois, autant de pointes d’asperges 
blanches et vertes, autant de haricots verts, coupés en ronds ou en losanges, quelques petits bouquets de 
choux-fleurs : déposez ces légumes dans la soupière, ajoutez ceux qui sont glacés, puis 2 cuillerées de 
feuilles d'oseille ciselées, quelques feuilles de laitue, coupées à la colonne, et blanchies : versez le con- 
sommé dans la soupière. — À tous ces légumes, on peut ajouter des petites quencelles eu perles de la 
grosseur d’un pois. 

74.— Consommé à la brunoise. 


Préparez 3 litres de bon consommé de volaille, tenez-le au chaud, — Préparez une garniture à Îa 
brunoise, telle qu’elle est décrite à l’article 2 ; faites tomber séparément les Jégumes à glace, avec un 
peu de bouillon ; mettez-les dans la soupière, versez Ie consommé dessus. 

A ces légumes, on peut toujours mêler des petits-pois blanchis, du riz, de l'orge ou des petites perles 
en farce, pochées. 

72. — Consommé brunoise à la Princesse. 


Tenez au chaud 3 à 4 litres de consommé de volaille; 5 minutes avant de servir, mêlez-lui une petite 
garniture de légumes, à la brunoise, Déposez dans la soupière 2 poulets cuits dans du bouillon, dépecés 
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la casserole, faites-le bouillir, en tournant ; retirez-le sur le côté du feu, mélez-lui un bouquet garni d’aro- 
mates, faites-le dépouiller 35 minutes ; dégraissez-le, passez-le ; faites-le bouillir, mêlez-lui quelques cuil- 
lerées de madère. 

Mettez dans une terrine la purée de foies, ajoutez une petite partie des intestins, 6 jaunes d'œuf, mus- 
cade, pointe de cayenne, quelques cuillerées du fonds à potage, refroidi. Avec cet appareil liez le fonds: 
cuisez la liaison sans faire bouillir: versez Je potage dans la soupière, en le passant à la passoire fine ; 
mélez-lui les fllets de grive, émincés. — Il convient de mêler peu de purée d’intestins à la purée de 
grives, car elle pourrait donner trop d'amertume au potage, 


83.— Potage purée de mauviettes, à la Saint-Hubert. 


Tenez en ébullition 4 litres de fonds à potage lié, brun, de gibier. — Retirez les filets de 4 à 5 dou- 
zaines de mauviettes ; videz les carcasses, faites-les vivement revenir au beurre avec un peu de jambon 
cra, verser-les toutes chaudes dans le fonds à potage ; continuez l’ébullition de celui-ci pendant une demi- 
heure : ajoutez un verre de madère, pointe de cayenne; dégraissez-le, passez-le à l’étamine dans une 
autre casserole : chauffez-le, en le vannant. — Au dernier moment, versez le potage dans la soupière ; 
mêlez-ui les filets de mauviette, pochés à la minute, avec du beurre, dans un sautoir mince ; ajoutez 
h cuillerées de champignons cuits, émincés, 


84. — Potage purée de grouses, à l'écossaise. 


Tenez en ébullition 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier (art. 29), — Versez dans une petite 
casserole 2 verres de madère ; ajoutez une pincée de marjolaine, thym, laurier, basilic, clous de girofle, 
grains de poivre; couvrez la casserole, donnez un bouillon au liquide, retirez-le du feu. 

Faites rôtir 2 grouses : détachez-en les filets de l'estomac ; coupez les carcasses en morceaux, mélez- 
les au potage tenu en cbullition ; une demi-heure après, passez celui-ci à l’étamine dans une casserole. — 
Parez les filets de grouse, coupez-les en julienne ou en escalopes, déposez-les dans la soupière, — Pilez 
les parures de ces filets, étendez-les avec 6 jaunes d'œuf, 3 décilitres du fonds lié; passez à l’étamine. 

Au dernier moment, mêlez au potage l’infusion d’aroimnates et la purée de grouses, l’une et l’autre 
passées; vannez-le sur feu, versez-le dans la soupière; ajoutez les filets de grouse. 


85, — Potage purée de carottes, à la Crécy. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de fonds à potage, lié, blanc. — Émincez les parties 
rouges de quelques grosses carottes, fraîches, tendres, d'un bon arome; placez-les dans une casserole avec 
un morceau de beurre; ajoutez une pincée de sucre, couvrez-les, failcs-les revenir tout doucement en 
remuant de temps en temps; quand elles ont réduit leur humidité, mouillez avec un peu de bouillon 
blanc ; ajoutez une grosse pomme de terre crue, épluchée ; finissez de cuire les légumes à feu modéré, à 
couvert et à court mouillement; passez-les au tamis d’abord, puis à l'étamine. Mélez cette purée au fonds 
en ébullition, dégraissé, passé. Faites encore dépouiller le potage 20 minutes; écumez-le, versez-le dans 


la soupière ; envoyez séparément une assietle de petits croûtons frits. — On sert aussi le potage avec 
du riz cuit. 


86. — Potage purée de carottes, à l’allemande. 


Émincez le rouge de quelques bonnes carottes ; faites-les revenir avec du beurre: finissez de les 
cuire à court mouillement avec du bouillon ; quand elles sont à point, failes-les tomber à glace; liez-les 
avec quelques cuillerées de béchamel, passez au tamis; étendez cette purée avec 4 litres de bon bouillon 
blanc, passez-la à l'étamine ; amenez le potage à l’ébullition, en le tournant: retirez-le sur le côté, faites. 
le dépouiller une demi-heure. Dégraissez-le, liez-le avec 7 ou 8 jaunes d'œuf délayés avec de la crème: 


ajoutez un morceau de beurre fin et quelques cuillerées de nouilles blanchies ; chauffez-le en tournant, 
versez-ke dans la soupière, 
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87. — Potage purée de pois verts, aux croûtons. 


Cuisez vivement, dans une bassine, à l’eau salée, 2 litres de pois verts, bien frais, mais gros ; ajoutez 
un fort bouquet de persil, une laitue, un oignon noués ensemble ; aussitôt les pois cuits, égoutter-les pour 
les passer au tamis; étendez alors la purée avec 3 litres de fonds à potage blanc, peu lié : passez-la à 
l’étamine; versez-la dans une autre casserole, amenez-la à l’ébullition, en tournant; au premier bouillon 
retirez-la sur le côté du feu ; écumez ; 10 minutes après, ajoutez une pointe de sucre; mais si, par l’ébulli- 
tion, la purée avait perdu sa couleur verte, finissez-la avec un morceau de beurre manié avec du vert- 
d'épinards, ou simplement avec quelques cuillerées d'épinards, sans tiges, blanchis, pilés, passés à 
l'étamine, étendus avec le fonds à potage, puis passés de nouveau. Versez le potage dans la soupière, 
envoyez séparément une assiette de croûtons frits au beurre. 

On peut garnir ce potage avec des petites quenelles de volaille, des petits-pois ou pointes 
d'asperges.— On ne doit jamais colorer la purée avec d’autres couleurs que celle que donnent les épinards 
frais. 


88. — Potage purée Soubise, brun. 


Émincez quelques oignons blancs (600 grammes) ; faites-les revenir au beurre, sur feu modéré, en 
leur faisant prendre belle couleur ; assaisonnez avec sel et sucre, mouillez avec quelques cuillerées de 
bouillon, faites tomber celui-ci à glace ; ajoutez quelques cuillerées de fonds à potage, brun; cuisez-les 
20 minutes ; passez-les au tamis. Étendez cette purée avec 3 litres de fonds à potage brun, bien dépouillé. 
Tournez le potage jusqu’à l’ébullition, finissez-le avec beurre fin, pointe de cayenne; versez-le dans la 
soupiere, en le passant à la passoire fine ; servez-le avec des croûtons ou toute autre garniture, 


89. — Potage purée de volaille, à la Reine. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié, de volaille (art. 28); faites-le bien dépouiller ; dégraissez-le, 
passez-le, tenez-le sur le côté du feu. — Pilez les chairs blanches de 2 volailles rôtics, étendesz-les avec 
quelques cuillerées du fonds préparé, froid; passez l'appareil à l'étamine, mêlez-le au potage; tournez 
celui-ci sur feu, sans faire bouillir; ajoutez pointe de muscade, pincée de sucre; finissez-le, en incor- 
porant un morceau de beurre fin, divisé; versez-le dans la soupière; servez avec des pelits croûtons. 


90. — Potage purée de homard, à la Cambridge. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de poisson (art, 30). — Pilez 
les chairs de deux petits homards cuits; ajoutez 6 jaunes d'œuf, quelques cuillerées de crème crue, pointe 
de cayenne; passez à l’étamine; mêlez à cet appareil 75 grammes de beurre divisé en petites partics. 

Dégraissez le potage; liez-le avec l'appareil préparé; cuisez la liaison sans faire bouillir; versez-lo 
dans la soupière. 


94. — Potage crème de volaille, aux petits-pois. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié, de volaille (V. art. 28); au premier bouillon retirez-le sur le 
côté du feu; ajoutez 2 petits poulets; aussitôt ceux-ci cuits, égouttez-les pour en retirer les chairs blanches; 
pilez-les ; étendez-les avec 6 jaunes d'œuf, 2 décilitres de bonne crème crue; assaisonnez avec pincée de 
sucre, pointe de muscade; passez à l’étamine. 

Quand le fonds est bien dépouillé et dégraissé, passez-le au tamis dans une casserole; chauffez-le, 
liez-le avec l'appareil de volaille à la crème; vannez-le, en lui incorporant 100 grammes de beurre fin, 
divisé ; évitez l'ebullition; ajoutez une garniture de petits-pois cuits. — À défaut de petits-pois, on peut 
lui mêler une garniture de petites quenelles poussées au cornet. 


92. — Potage crème de volaille, à la Jussienne, 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille. 
Avec les chairs crues de 2 volailles, un tiers de leur volume de panade de ris, beurre et jaunes d'œuf, 
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préparez une farce à quenelle; quand elle est passée, mettez-la dans un moule à timbale, beurré; 
couvrez-la avec un papier, faites-la pocher au bain-marie; quand elle est refroidie, broyez-la dans le 
mortier, délayez-la avec quelques jaunes d'œuf crus et quelques cuillerées du fonds préparé, froid ; passez 
cet appareil à l’étamine et, avec lui, liez le fonds à potage; finissez-le avec un morceau de beurre fin, 
versez-le dans la soupière. Envoyez séparément une assiette de croûtons frits. 


93. — Potage crème de volaille, à la Reine-Margot. 


Préparez un potage purée de volaille (art. 89), en le tenant un peu consistant; au dernier moment, 
finissez-le avec une liaison de 6 à 7 jaunes, délayés avec 3 décilitres de lait d'amandes; ajoutez un mor- 
ceau de beurre fin, divisé en petites parties, puis quelques cuillerées de riz cuit; versez le potage dans la 
soupière, 

94, — Potage crème de volaille, à la Chevreuse. 


Préparez un fonds à potage, en procédant d’après les prescriptions données à l’article 89; liez-le 
avec une purée de blancs de volaille, étendue avec quelques jaunes d'œuf, crème crue ; finissez-le avec 
beurre fin ; mêlez-lui une garniture de concombres, préalablement parés en gousses et glacés, quelques 
cuillerées de riz cuit, autant de petits-pois, une pincée de cerfeuil haché; versez-le dans la soupière, 
Envoyez séparément une quinzaine de laitues braisées. 


95. — Potage crème de volaille, à la Royale. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié, de volaille; tenez-le en ébullition sur le côté du feu. — Faites 
rôtir 2 poulets ordiuaires, en les tenant vert-cuits ; divisez-les chacun en quatre parties, plongez-les dans 
le fonds en ébulition ; ajoutez les carcasses coupées ; cuisez-les 25 minutes. Dégraissez le potage, passez-le 
dans une autre casserole; faites-le bouillir, liez-le avec une liaison de 6 à 7 jaunes étendus avec de la 
crème crue, assaisonnés avec une pointe de muscade, mêlés avec 100 grammes de beurre fin divisé en 
petites parties; cuisez la liaison sans ébullition. Versez le potage dans la soupière, mêlez-lui une garni- 
ture de petites crêtes et rognons de coq. 


96. — Potage crème de perdreaux, à la Destaing. 


Faites piler les chairs cuites de 3 perdreaux; mêlez-les avec moitié de leur volume de purée de mar- 
rons; étendez l'appareil avec 4 litres de fonds à potage lié, de gibier ; passez-le à l’étamine; remettez-le 
dans une casserole; chauffez-le, en le vannant, sans faire bouillir; finissez-le avec un morceau de 
beurre fin; ajoutez 4 cuillerées de riz cuit, 


97. — Potage crème de perdreaux, à la Gentilhomme. 


Faites piler les chairs de 2 perdreaux cuits; quand elles sont converties en pâte, ajoutez un égal 
volume de purée de lentilles ; étendez l'appareil avec 4 litres de fonds à potage lié, de perdreaux : passez 
à l’étamine ; versez-le dans une casserole; chauffez-le, en le tournant, sans faire bouillir ; finissez-le avec 
un morceau de beurre fin, ajoutez une garniture de petites quenelles de gibier. 


98. — Potage crème de pluviers, à la Stanley. 


Faites rôtir 4 à 5 pluviers, en les tenant verts-cuits; retirez-on les filets, brisez les carcasses, mettez-les 
dans une casserole, avec beurre, racines émincées, aromates, faitces-les revenir à feu vif, mouillez avec 
litres de fonds à potage lié, de gibier; cuisez trois quarts d'heure, sur le côté du feu; dégraissez, passez. 

Pilez les filets de pluvier, avec une égale quantité de riz cuit; délayez l'appareil avec le fonds pré- 
paré, passez-le à l’étamine; remettez le potage dans la casserole, chauffez-le, en tournant, sans faire 
bouillir ; ajoutez pointe de muscade, pincée de sucre; versez-le dans la soupière; mêlez-lui une garniture 
de petites quenelles de pluvier, poussées au cornet ou moulées, 
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99. — Potage crème d'éperlans. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié, de poisson (art 30) : faites-le dépouiller sur le côté du feu. 
Levez les filets de 3 douzaines d'éperlans : avec ces chairs, préparez une farce à quenelle, et, avec 
celle-ci, moulez des quenelles à l’aide d’une cuiller à café, — Cuisez 3 douzaines d’éperlans dans un 
court-bouillon au vin blanc ; quand ils sont égouttés et refroidis, pilez-en les chairs avec un morceau de 
beurre ; ajoutez 2 cuillerées de velouté, puis 5 à 6 jaunes d'œuf, passez à l'étamine. — Au moment 
de servir, faites pocher les quenelles, déposez-les dans la soupière. Dégraissez le potage, liez-le avec 
l'appareil préparé, versez-le dans la soupitre, en le passant, 


400. — Potage crème Soubise, aux quenelles. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage de volaille, blond (art. 28). — 
Coupez 5 à 6 oignons blancs, chacun en quatre parties; cuisez-les aux trois quarts, dans l’eau, avec sel, 
et à couvert. Égouttez-les : finissez de les cuire avec du beurre dans une casserole; égouttez-en le beurre, 
liez-les avec quelques cuillerées de béchamel ; assaisonnez avec sel et sucre, cuisez-les 10 minutes, à feu 
vif, en tournant; passez-les au tamis. Mêlez 6 jaunes d'œuf à cette purée, quelques cuillerées de crème 
crue, pointe de muscade, 100 grammes de beurre divisé en petites parties, 

Dégraissez bien le potage, liez-le avec l'appareil aux oignons, versez-le dans Ja soupière; mélez-lui 
une garniture de pelites quenelles, 


101. — Potage crème de navets, à la Faubonne. 


Émincez des navets de bonne qualité ; faites-les blanchir quelques minutes à l’eau bouillante, salée ; 
égouttez-les : faites-les revenir au beurre, sur feu modéré; assaisonnez avec sel et sucre ; faites-les tomber 
à glace avec quelques cuillerées de bouillon ; quand ils sont cuits, mûlez-leur quelques cuillerées de 
béchamel ; réduisez-les ensemble quelques minutes ; passez-les ensuite au tamis. Étendez cette purée avec 
3 litres de fonds à potage de volaille, peu lié; chauffez-la en tournant, jusqu’à lébullition; liez-la avec 
6 jaunes d'œuf, délayés avec un peu de crème crue : passez-la à létamine. Chauffez le potage, finissez-le 
avec un morceau de beurre fin ; mélez-lui une garniture de légumes en julienne ; versez-la dans la sou- 
pière. 

402. — Potage crème de céleri, à l'espagnole. 


Émincez quelques pieds ou racines de céleri; blanchissez-les à grande eau ; égouttez-les pour les faire 
revenÿ au beurre, dans une casserole; saupoudrez de sel, pincée de sucre; quand ils ont réduit leur 
humidité, mouillez avec un verre de bouillon; finissez de les cuire en les glaçant; passez-les au tamis. 
Étendez cette purée avec 3 litres de fonds à potage lié, blond ; passez-la à l’étamine. Chauffez le potage en 
le tournant; liez-le avec quelques jaunes délayés avec du consommé, finissez-le avec un morceau de 
beurre fin, ajoutez 150 grammes de riz cuit dans du bouillon, versez-le dans Ja soupière, 


403. — Potage crème de topinambours, à la Palestine. 


Émincez 2 ou 3 douzaines de topinambours propres; faites-les revenir au beurre: assaisonnez avec 
sel, pincée de sucre ; faites-cn vivement réduire l'humidité: mouillez avec quelques cuillerées de bouil- 
Jon, laissez tomber celui-ci à glace : passez les topinambours au tamis. Étendez cette purée avec 4 litres de 
fonds lié (art, 28); passez-la à l’étamine ; remettez-la sur feu pour l’amener à l’ébullition, en tournant ; 
retirez-la sur lo côté, faites-la dépouiller un quart d'heure. Dégraissez le potage, liez-le avec une liai- 
sé de 6 jaunes; finissez-le avec un morceau de beurre fin : envoyez séparément des petits croûtons 
rits. 

104. — Potage crème de choux-fleurs, à la Dubarry, 


Divisez en petits bouquets 2 ou 3 têtes de choux-fleurs: faites-les cuire à moitié dans de l’eau salée : 
égouttez-les, finissez de les cuire dans une casserole, à l’étuvée, avec du beurre: pilez-les, passez-les au 
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tamis. Étender cette purée avec 4 litres de fonds lié, de volaille; passez-la à l'étamine, amenez-la à l’ébuili- 
tion ; faites-la dépouiller 10 minutes sur le côté du feu. Liez le potage avec 6 jaunes d'œuf délayés 
avec de la crème ; finissez-le avec un morceau de beurre fin, ajoutez une petite garniture d’escalopes de 


volaille, 
105. — Potage crème de concombres, à la Reine. 


Coupez les bouts de quelques concombres: pelez-les, fendez-les pour en supprimer les semences; émin- 
cez-les en grosses lames, faites-les blanchir quelques minutes; égouttez-les, faites-les vivement revenir au 
beurre ; assaisonnez avec sel, pointe de sucre et muscade: quand ils ont réduit toute l'humidité, ajoutez 
2 ou 3 décilitres de béchamel ; faites réduire quelques minutes, passez au tamis; étendez alors cette purée 
avec 3 litres de fonds lié, de volaille ; passez-la à l’étamine. — Remettez le potage sur feu, tournez-le jus- 
qu’à l’ébullition ; retirer-le sur le côté, faites-le dépouiller un quart d'heure; écumez-le avec soin, liez-le 
avec 2 à 3 décilitres de purée de volaille, mêlée avec beurre, jaunes d'œuf et crème crue ; vannez-le sans 
faire bouillir ; versez-le dans la soupière. — Servez séparément 15 grosses quenelles de volaille, moulées 
à la cuiller, pochées au bouillon, dressées dans un plat creux, arrosées avec du consommé. 


406. — Potage crème de haricots verts. 


Triez 7 à 800 grammes de petits haricots fins de Paris (ce sont les meilleurs), bien frais, propres : cuisez- 
les à l’eau salée, dans une bassine rouge : ils doivent rester un peu fermes; égouttez-les, pilez-les avec 
quelques cuillerées de béchamel ; passez-les à l’étamine. Délayez cette purée avec 3 litres de fonds à potage 
lié, de volaille, tenu sur le côté du feu; donnez-lui 2 bouillons; assaisonnez, ajoutez une pointe de sucre: 
liez Je potage avec une liaison de 6 jaunes; finissez-le avec un morceau de beurre fin divsé, puis 
avec un morceau de beurre vert ; versez-le dans la soupière avec une garniture de petites quenelles de 
volaille, poussées au cornet, pochées, 


407, — Potage crème de salsifis, aux quenelles, 


Émincez 7 à 800 grammes de salsifis propres ; plongez-les à l’eau bouillante, salée : faites-les blanchir 
12 minutes ; égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec du beurre; assaisonnez, faites-les revenir 
à feu vif ; mouillez-les avec 1 litre de bon fonds blanc, peu lié; finissez de les cuire ainsi, tout doucement; 
passez-les au tamis, et ensuite à l'étamine. Étendez cette purée avec 3 litres de fonds à potage de 
volaille, lié, Remettez la casserole sur feu, donnez un seul bouillon au potage, ajoutez une pointe de 
sucre, liez-le avec une liaison de quelques jaunes d'œuf étendus avec de la crème crue: ajoutez un mor- 
ceau de beurre fin, versez-le dans la soupiere; mélez-lui une garniture de petites quenelles de volaille 
au vert-d’épinards, moulées à la petite cuiller, pochées. 


108. — Crème de flageolets, à la Parisienne. 


Cuisez à l’eau salée 7 à 800 grammes de flageolets frais. Quand ils sont égouttés, pilez-les, passez-les au 
tamis. Délayez cette purée avec 3 à 4 litres de fonds à potage blond, peu lié (art, 28); passez-la à l’éta- 
mine. Remettez le potage dans la casserole ; faites-le bouillir, retirez-le sur le côté du feu pour le faire 
dépouiller un quart d'heure : écumez-le; puis, liez-le avec 6 jaunes d'œuf, étendus avec 4 cuillerées de 
purée soubise, crème crue; finissez-le en lui incorporant quelques morceaux de beurre fin ct un petit 
morceau de beurre vert (au vert-d’épinards). Versez-le dans la soupière, mêlez-lui une garniture de petites 
quenelles de volaille, préparées avec de la farce à la crème, bien blanche, 


109. — Potage crème de haricots frais, au ris. 


Cuisez à l’eau salée 1 litre de haricots frais: égouttez, passez au tamis; étendez cette purée avec 
4 litres de fonds à potage lié (art. 28); passez-la à l’étamine : faites-la partir en ébullition, retirez-la sur le 
côté du feu, faites-là dépouiller 25 minutes. Liez le potage avec une liaison de 6 jaunes d'œuf, délayés à 
Ja crème crue: finissez-o avec bourre fin, et quelques cuillerées de riz cuit; versez-lo dans la sounpière, 
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440. — Potage crème de haricots blancs, à la Soubise. 


Préparez un potage à la purée de haricots blancs, frais ou secs : tenez-le sur le côté du feu, faites-le 
dépouiller, en l’'écumant avec soin. — Préparez la valeur de 8 décilitres de soubisc: méler-lui un œuf 
entier et 10 jaunes, quelques cuillerées de crème, pincée de sucre, pointe de muscade ; faites pocher 
l'appareil en petits godets beurrés. 

Au moment de servir, lies le potage avec quelques jaunes d'œuf, crème et beurre ; vannes-le sans 
faire bouillir ; démoules les petits pains, mettez-les dans la soupière, versez le potage dessus : ajoutez 
une petite garniture de quenelles de volaille moulées à la cuiller; envoyez séparément une assiette de 
croûtons frits au beurre, 

411. — Potage crème d'oseille, 


Cuisez des feuilles d’oseille, tendres ; faites bien égoutter ; passez au tamis. 

Préparez 4 litres de fonds à potage lié, blond ; tenez-le sur le côté du feu, faites-le dépouiller trois 
quarts d'heure: dégraissez-le, mêlez-lui la purée d’oseille, pincée de sucre, pluche de feuilles de laitucs 
blanchies ; cuisez 7 à 8 minutes; liez le potage avec une liaison de quelques jaunes : cuisez la liaison sans 
faire bouillir. Finissez le potage en lui incorporant 100 grammes de beurre fin, divisé en petites parties ; 
versez-le dans la soupière. 


412. — Potage crème d'asperges, à la Royale. 


Coupez les têtes à une centaine de moyennes asperges blanches ou violettes, ratissées, en les tenant 
de la longuerr de 2 centimètres; cassez les tiges en les ployant ; coupez toutes les parties tendres en tron- 
cons, faites cuire ceux-ci aux trois quarts, à l’eau salée ; égouttez-les, faites-les sauter au beurre: assaison- 
nez avec pointe de sucre et muscade ; quand 1ls ont réduit toute l’humidité, mûlez-leur quelques cuille- 
rées de velouté réduit ; cuisez-les ensemble 5 minutes; puis, pilez-les. Retirez alors l'appareil dans une 
terrine, étendez-le avec un peu de crème crue, et 7 à 8 jaunes d'œuf; passez à l’étamine. 

D'autre part, tenez en ébullition 4 litres de fonds à potage lié, de volaille (art. 28) dépouillé, dégraissé : 
liez-le, au dernier moment, avec la puree d’asperges; finissez-le avec un morceau de beurre fin, ajoutez 
les têtes d’asperges cuites séparément, ainsi que quelques poignées de petits-pois cuits au moment, 


413. — Potage crème d'artichauts, à la Châtelaine. 


Préparez une purée de fonds d’artichaut cuits (V. aux entrées chaudes); délayez-la avec 3 litres de 
fonds à potage lié, blond ou brun; passez-la à l'etamine; remettez-la dans Ja casserole. Faites parur le 
potage en ébullition, en tournant; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu, faites-le depouiller 
un quart d'heure. Dégraissez-le, versez-le dans la soupière ; ajoutez une garniture de petits pains à la purée 
soubise, pochés au bain-marie dans des petits godets. 


414. — Potage crème de pommes de terre, à la Jakson. 


Cuisez, sous la cendre ou au four, une quinzaine de grosses pommes de terre farincuscs ; ouvrez-les 
pour en retirer la pulpe ; déposez celle-ci dans une casserole, broyez-la à l’aide d’une cuiller, en ajoutant 
un morceau de beurre ; assaisonnez avec pincée de sucre, sel, muscade ; étendez-la avec 4 litres de fonds 
peu lié (art. 28); passez-la à l’étamine dans une casserole. Faites bouillir le potage, en le tournant sut 
feu ; au premier bouillon, liez-le avec 6 jaunes étendus avec quelques cuillerées de bonne crème ; fimissez-le 
avec un morceau de beurre, ajoutez une garniture de nouilles ou de lasagnes cuites à l’eau salée, 

On peut garnir ce potage avec des quenelles ou escalopes de volaille ou de gibier. 


415. — Potage crème de poireaux, à la Princesse. 


Émincez le blanc de quelques bons poireaux ; faites-les revenir au beurre dans une casserole ; assai- 
sonnez, finissez de les cuire avec un peu de bouillon ; faites tomber celui-ci à glace; mouillez alors avec 
& litres de fonds à potage lié, brun ; faites partir le liquide en ébullition, cuisez 25 minutes, sur le côlé 
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du feu, en écumant; passez-le à l’étamine dans une casserole; remettez-le sur feu, amenez-le à J’ébullition, 
en tournant: liez-le avec une liaison de 6 jaunes d'œuf; ajoutez les membres de 2 ou 3 petits poulets 
cuits, dépecés, mais sans peau ni os; versez-le dans la soupière. 


416. — Potage crème de pois chiches, à l'espagnole. 


Cuisez des pois pointus (garbanzos) avec 300 grammes de petit-salé blanchi (V. chapitre des légumes): 
pilez-les, passez-les au tamis, Délayez cette puréc avec 4 litres, moitié fonds à potage lié (art. 28) et moitié 
bon consommé; passez-la à l’étamine dans une casserole. Faites bouillir le potage, retirez-le sur le côté 
du feu, laissez-le dépouiller 25 minutes ; dégraissez-le, liez-le avec quelques jaunes d'œuf; versez-le dans 
la soupière, en le passant à la passoire fine; mêlez-lui une garniture d’escalopes de volaille et le petit- 
salé cuit avec les pois, coupé en dés. — On peut remplacer le petit-salé par des petites saucisses coupées, 
au poivre rouge (chorizos). 

4147. — Potage crème de lentilles, à la majordome. 


Cuisez 1 litre de lentilles à l’eau salée avec quelques légumes, un morceau de petit-salé. — Préparez 
L litres de fonds à potage (art. 28), peu lié; faites cuire 8 perdreaux dans ce fonds. — Quand les lentilles 
sont cuites, égouttez-les, passez-les au tamis ; étendez cette purée avec le fonds préparé; passez le potage 
à l’étamine:; faites-le partir en ébullition, retirez-le sur le côté du feu, faites-le dépouiller 25 minutes. 

Coupez en escalopes les estomacs des perdreaux ; déposez-les dans la soupière; versez le potage dans 
celle-ci ; envoyez séparément une assiette de croûtons frits au beurre. 


118. —— Potage crème de pois secs, à l’allemande, 


Mettez dans une marmite 2 litres de pois secs, jaunes ; couvrez-les avec de l’eau froide ; ajoutez un 
bouquet de légumes, un morceau de petit-salé, préalablement blanchi; laissez cuire ainsi les pois. 
Égouttez-les, passez-les au tamis. Étendez cette purée avec 3 litres de fonds à potage peu lié {art. 28); 
faites-la partir en ébullition, retirez-la sur le côté du feu pour la faire dépouiller. — D'autre part, cuisez 
dans une mirepoix 4 oreilles de porc, salées; égouttez-les; émincez-en, en grosse julienne, les parties car- 
tilagineuses ; mêlez-les au potage, ainsi qu’une partie de leur cuisson passée au tamis; une demi-heure 
après dégraissez le potage, versez-le dans la soupière; envoyez separément des croûtons frits au beurre, 


119. — Potage crème de pois cassés, au riz. 


Cuisez à l’eau salée 1 litre de pois secs, verts et cassés, c’est-à-dire dépouillés de leur peau; 
égouttez-les, passez-les au tamis ; étendez cette purée avec 4 litres de bon bouillon ou du fonds peu lié, 
passez-la à l’étamine ; remettes-la sur feu, faites-la bouillir, en tournant: retirez-la sur lo côté du feu, 
faites-la dépouiller trois quarts d'heure ; ajoutez pointe de muscade et de sucre; dégraissez-la, finissez la, 
en incorporant un morceau de beurre fin mélé avec du vert-d’épinards; ajoutez quelques cuillerées de riz 
cuit; versez-la dans la soupière. 


120. — Potage crème de haricots noirs, à la faubone. 


Cuisez à l’eau salée 1 litre de haricots à œil noir, du Midi; égouttez-les, passez-les au tamis : étendez 
cette puréc avec 4 litres de fonds à potage brun ; passez-la à l’étamine. Versez le potage dans une casserole 
pour l'amencr à l’ébullition, en tournant; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu, faites-le 
dépouiller 25 minutes; dégraissez-le, finissez-le avec un morceau de beurre fin, et une julienne de 
légumes mèêlés; versez-le dans la soupière ; envoyez séparément des croûtons frits, 


121. — Potage crème d'orge, à la Royale. 


Faïtes fondre 100 grammes de beurre dans une casserole; ajoutez 400 grammes d'orge perlée 
d'Allemagne ; faites revenir quelques minutes, en tournant; mouillez avec 2 litres de bouillon blanc de 
volaille ou de veau, maïs léger ; faites partir le liquide en ébullition, retirez-le sur le côté du feu: laissez 
cuire l'orge 2 heures, à couvert, en additionnant du bouillon de temps en temps. Quand l'orge est cuite, 
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passez-la à l'étamine avec pression. — Allonges cette purée avec 3 litres de bouillon blanc, tournes-la sur 
feu jusqu’à l'ébullition ; retirez-la sur le côté, faites-la dépouiller une demi-heure, en écumant et dégrais- 
sant. — Au moment de servir, liez le potage avec quelques jaunes d'œuf étendus avec de la crème crue, 
mélés avec un morceau de beurre fin, divisé en petites parties; cuisez la liaison sans ébullition ; 
versez le potage dans la soupière, en le passant à la passoire fine; ajoutez une garniture de crème 
à la Royale, pochée, 


122. — Potage crème d'orge, à la Reine. 


Cuisez de l’orge dans les conditions prescrites à l’article qui précède, mais en la tenant un peu plus 
liquide. Au bout d’une heure d’ébullition modérée, ajoutez 2 petits poulets crus; laissez-les cuiro à point: 
égouttez-les ensuite; retirez-en les chairs blanches pour les piler ; quand elles sont converties en pâte, 
ajoutez un morceau de beurre fin, 5 à 6 jaunes d'œuf; passez-les à l’étamine. — Quand l'orge est cuite, 
passez-la. Allongez la purée avec du bouillon blanc, passez-la encore; faites-la bouillir, en tournant. 
Retirez aussitôt le potage sur le côté du feu pour le faire dépouiller un quart d'heure; dégraissez-le, liez-le 
avec l’appareil de volaille; cuisez la liaison sans ébullition ; versez la crème dans la soupière, en la 
passant à la passoire fine; ajoutez quelques cuillerées de petits-pois cuits. 


123. — Potage crème d'orge, à la Régence. 


Cuisez 400 grammes d'orge, en procédant comme il est dit art. 121; passez-la à l’étamine. Tenez le 
potage sur le côté du feu pour le faire dépouiller; ajoutez 2 douzaines d'écrevisses cuites, pilécs ; conti- 
nuez l’ébullition en écumant. Une demi-heure après, passez-le au tamis fin; faites-le de nouveau partir 
en ébullition; liez-le avec quelques jaunes d’œuf étendus à la crème; inissez-le avec du beurre d'écre- 
visses; ajoutez une garniture composée de crêtes et rognons de volaille. 


124. — Potage crème de chicorée, à la Colbert. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié (art. 28), — Faites blanchir à l’eau salée 7 à 8 têtes de chicorto 
bien blanches, propres; égouttez-les, exprimez-en toute l’eau. Hachez cette chicorée; faites-la revenir 
dans une casserole avec un morceau de beurre, pointe de sucre; desséchez-la jusqu’à ce qu’elle ait réduit 
toute son humidité; délayez-la avec le fonds préparé, dégraissé, passt; tournez le liquide sur feu jusqu’à 
l’ébullition; faites-le dépouiller un quart d'heure sur le côté du feu; dégraissez-le, liez-le avec uno 
liaison de 6 jaunes; finissez-le avec un morceau de beurre fin, versez-le daus la soupière; envoyez 
séparément une quinzaine d'œufs pochés. 


425. — Potage crème d'asperges vertes, à la Comtesse, 


Lavez quelques petites bottes d’asperges vertes; séparez les têtes des tiges; coupez celles-ci en petits 
tronçons, faites-les cuire à moitié, à l’euu salée, dans un potion ; égouttez-les, sautez-les à feu vif, 
dans un sautoir, avec du beurre : assaisonnez; aussitôt qu’elles ont réduit leur humidité, pilez-les, 
en additionnant 2 décilitres de velouté, 7 à 8 jaunes d'œuf, quelques cuillerées de crème double ; passez 
à l’étamine. — Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de fonds à potage lié (art. 28), écumez 
bien; au moment de servir, liez-le avec la purée d’asperges ; cuisez la liaison sans faire bouillir ; vannez 
le potage hors du feu, finissez-le avec une pincée de sucre et beurre fin, mélé avec un peu de vert- 
d'épinards ; ajoutez les têtes d’asperges blanchies séparément; versez dans la soupière, 


426. — Potage crème de riz, aux petits-pois. 


Faites blanchir 600 grammes de riz; cuisez-le avec du bon bouillon, en le tenant consistant; pilez le 
ensuite; délayez-lo avec quelques cuillerées de bouillon; passez-le au tamis ; allongez la préc avec 
& litres de bouillon blanc de volaille; passez-le à l’étamine; remettez le potage dans la casserole, faites-le 
bouillir ; retirez-le sur lo côté du feu pour le faire dépouiller une demi-heure, en écumant. — Au 
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dernier moment, liez-le avec 5 à 6 jaunes d'œuf délayés avec de la crème crue: finisser-le, en 
incorporant un morceau de beurre fin : verses-le dans la soupière, en le passant à travers une passoire 
fine ; ajoutez une garniture de petits-pois frais, cuits au moment à l’eau salée, 


127. — Potage orème de ris, à la Trouville, 


Préparez une crème de ris avec un fonds à potage de poisson, peu lié: faites-la dépouiller. Au 
dernier moment, liez le potage avec une liaison à la crème, finissez-le avec un morceau de beurre de 
crevettes et aussi avec un morceau de beurre fin, divisé; versez-le dans la soupière, mêlez-lui une 
garuiture de queues de crevette, cuites, épluchées et parées, 


428. — Potage crème de marrons, à la jardinière. 


Fendez l'écorce de 80 à 100 marrons pour les faire légèrement griller ; épluchez-les, cuisez-les à court 
mouillement avec du bouillon; passez-les au tamis. Étendez cette purée avec 3 litres de consommé, 
faites-la partir en ébullition, en tournant; retirez-la sur le côté du feu; faites-la dépouiller trois quarts 
d'heure, en ajoutant de temps en temps quelques cuillerées de madère. — Au dernier moment, dégrais- 
sez le potage : passez-le, remettez-le dans la casserole, pour le faire bouillir; retirez-le sur le côté, mélez- 
lui une garniture de légumes cuits, composée avec carottes et navets en petites boules; quelques minutes 
après ajoutez des pointes d’asperges, petits choux de Bruxelles et petits bouquets de choux-fleurs ; versez- 
le dans la soupitre. 

429. — Potage crème de marrons, à la Mancelle. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de consommé de gibier; liez-le à point avec de la 
farine de marrons, délay”2 à froid ; faites dépouiller le potagé trois quarts d'heure ; écumez-le, passez-le 
à l’étamine, remettez-le dns la casserole pour le faire bouillir; liez-le avec une purée de faisan, mêlée 
avec jaunes d'œuf crus ct beurre fin, versez-le dans la soupière. Envoyez séparément des croûtons frits. 


130. — Potage à la Magellan. 


Prenez une égale quantité de chairs cuites de perdreau et de poulet : 600 grammes : pilez-les avec 
100 grammes de beurre fin; ajoutez 6 jaunes d’œuf crus; passez l'appareil à l’étamine. 

Avec 100 grammes de beurre, autant de farine, préparez un petit roux, sans couleur; délayez-le avec 
L litres de bouillon blanc; tournez le liquide jusqu’à l’ébullition, retirez-le sur le côté; ajoutez les car- 
casses brisées des perdreaux et des poulets, une poignée de champignons secs, un bouquet garni ; faites-le 
dépouiller 35 minutes; passez-le ; remcttez le potage dans la casserole; au premier bouillon, liez-le 
avec l'appareil préparé : cuisez la liaison sans ébullition. Ajoutez une garniture de fonds d’artichaut, 
cuits, coupés à la colonne ; versez-le dans la soupière. 


131. — Potage à la Stuart. 


Faites blanchir 5 à 6 filets de palais de bœuf; grattez-les, cuisez-les dans un fonds blanc ou une 
mirepoix au vin, — Cuisez 1 litre de haricots rouges, avec un morceau de jambon cru, 2 pieds de veau 
désossés et blanchis, quelques carcasses cuites de faisan ou de perdreau, un bouquet d’aromates, un 
verre de vin blanc. 

Quand les viandes sont à point, égouttez-les; passez Jes haricots au tamis; étendez la purée avec 
4 Jitre de la cuisson, passez-la à l'étamine ; mettez-la dans une casserole, mêlez-lui 2 litres de bon fonds 
à potage de gibier, peu lié, peu coloré; faites dépouiller le potage une demi-heure sur le côté du feu : 
écumez-le, mêlez-lui un grand verre de marsala, ainsi que les filets de palais de bœuf, émincés en grosse 
julienne ; 10 minutes après, versez-le dans la soupière, 


132. — Potage pot-au-feu. 


Déposez dans une marmite en terre, ayant déjà servi à Ja cuisson, un morceau de culotte de bœuf, 


‘ POTAGES ET GARNITURES. 25 


désossée, pesant de 3 à 4 kilogrammes ; couvrez la viande avec 8 à 40 litres d'eau froide: ajoutez le sel 
nécessaire ; posez la marmite en plein fourneau pour faire partir le liquide en ébullition; écumez-le ; 
au premier bouillon, retirez-le sur le côté; provoquez encore l’écume en additionnant un verre d'eau 
froide; quand l’ébullition! est bien prononcée, éloignez la marmite du feu, ou plutôt, posez-la sur un 
fourneau à gaz pour que le liquide ne fasse que frissonner, Deux heures après, plonger dans la marmite 
un jarret de veau, une poule, un gros oignon coloré au four, un chou frisé blanchi, 4 carottes, 1 navet, 
1 pied de céleri, 4 poireaux attachés ensemble, 1 bouquet de cerfeuil, quelques clous de girofle, grains 
de poivre. Gouvrez la marmite, sans la fermer tout à fait; continuez l’ébullition modérée 5 à 6 heures. 

À mesure que les viandes sont cuites, retirez-les. — Au moment do servir, passez le bouillon à la 
serviette, sans le troubler ; dégraissez-le en partie seulement; versez-le dans la soupière. Retirez de la 
marmite les carottes, navets, choux, poireaux, céleri ; choisissez les meilleurs légumes ; coupez-les en 
petites parties; mêlez-les au bouillon ; ajoutez une pluche de cerfeuil, Envoyez séparément une assictte 
de minces tranches de pain, grillées. 


133. — Potage Oilla, à l'espagnole. 


Déposez dans une marmite en terre, ayant déjà servi, un demi-litre de pois chiches (yarbanrços), 
préalablement ramollis 12 heures à l’eau tiède ; ajoutez 3 kilogrammes de poitrine de bœuf, un petit 
gigot de mouton, 3 à 400 grammes de petit-salé fumé, autant de jambon cru, lun et l'autre blanchis, 
Couvrez largement ces viandes avec de l’eau froide; posez la marmite en plein fourneau; écumez le 
liquide ; au premier bouillon, rctirez-le sur le côté du feu pour qu’il ne fasse que frissonner, 

Deux heurcs après, plongez dans la marmite une ou deux poules, ? perdrix, ? grosses carottes, 
une tranche de courge, un oignon, un bouquet de persil renfermant une gousse d'ail et une feuille 
de laurier. Une heure plus tard, ajoutez 3 petites saucisses fumées (chorisos). 

D'autre part, faites blanchir ct braiser une dousaine de laitues et 2 petits choux frisés, — Continuez 
l’ébullition 3 heures, en ayant soin de retirer les viandes à mesure qu'elles sont cuites. 

Une demi-heure avant de servir, passez tout doucement le bouillon à la serviette dans une casserole; 
dégraisses-le; faites-le bouillir, mêlez-lui 200 grammes de riz blanchi ; finisses de le cuire à feu modéré, 
Au dernicr moment, égouttez les viandes de la marmite ; parez le bœuf, découpez-le en tranches, dressez- 
le sur plat long ; entourez-le avec volaille et perdrix, le lard, le jambon, les chorisos découpés, dressés 
par groupes, entremêlés avec les garbanços ct, enfin, avec les laitues et choux braisés, — Versez le potage 
dans la soupière, envoyez-le cn même temps que les viandes. 

On sert les viandes comme relevé ; on les accompagne avec une saucière de sauce tomate et une de 
sauce verte à l’espagnole, 

434, — Potage rosol, à la polonaise. 


Mettez dans une marmite 2 poulets et leurs abatis échaudés, 4 à 500 grammes de petit-salé, un petit 
morceau de jambon, 2 kilogrammes de poitrine ou jarret de veau, 2 kilogranimes de poitrine de bœuf 
coupée en gros carrés; mouillez ces viandes avec de Peau froide; posez la marmite en plein fourneau ; 
écumez avec soin le liquide; au premier bouillon, retirez-le sur le côté pour qu'il bouille insensiblement : 
salez très légèrement. — Une heure après, ajoutez 3 carottes, 2 poireaux, racines de persil et de céleri, 
6 clous de girofle ; continuez l’ébullition jusqu’à ce que les viandes soient cuites, en ayant soin de les retirer 
à mesure ; passez ensuite le bouillon à la serviette, dans unc casserole (4 litres) ; dégraissez-le, faites-le 
partir en ébullition ; mêlez-lui 250 grammes de gruau de sarrasin ou simplement de la semoule, en la 
laissant tomber en pluie dans le liquide. 

Une demi-heure après, dégraissez le potage ; mélez-lui unc pincée de feuilles de fenouil et de persil, 
hachées, versez-le dans la soupière; ajoutez les filets escalopés des poulets ayant cuit dans le bouillon, 
ainsi qu’une partie du petit-salé coupés en gros dés. 


435. — Potage à la julienne. 


Épluchez 3 grosses carottes fraîches, 2 navets, un pied de céleri, un oignon, 2 blancs de poireaux, 
Le 4 
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le quart d’un chou frisé, 2 cœurs de laitue, une poignée d’oseille, une pluche de cerfeuil. Émincez les 
parties rouges seulement des carottes ; cisclez-les en filets fns de 2 centimètres de long ; ciselez également 
poireaux, navets, céleri et oignon. 

Mettez oignon et poireaux dans une casserole avec du beurre, faites-les revenir sans les colorer: ajoutez 
les carottes et les autres racines : assaisonnez avec sel, pointe de sucre ; mouillez avec 4 litres de con- 
sommé ; faites pertir le liquide en ébullition, retirez-le aussitôt sur le côté; écumez, puis ajoutez les 
choux blanchis. Au dernier moment, dégraissez le potage, versez-le dans la soupière ; ajoutez les laitues 
et quelques cuillerées de petits pois blanchis, puis la pluche de cerfcuil ; envoyez séparément des croû- 
tons frits. — On peut mêler à ce potage des petites quenclles, du riz ou des pâtes d'Italie. —Si les légumes 
n'étaient pas tendres, ou s’ils étaient trop forts en arome, il conviendrait de les blanchir avant de les 
faire revenir au beurre, — L'introduction du chou dans la julienne est facultative. 


436. — Potage croûte-au-pot. 


Dans une marmite en terre, ayant déjà servi, mettez 4 kilogrammes de viande fratche de bœuf: 
gîte ou trumeau, sans os, divisée en trois parties, ficelées. Mouillez les viandes avec 8 à 10 litres de bouillon 
blanc, léger, frais, reposé et décanté. Faites partir le liquide en ébullition, écumez-le avec soin; au 
premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu ou sur un fourneau à gaz pour qu'il ne bouille que d’un 
côté, tout doucement, pendant 5 heures au moins. Trois heures après, plongez dans le bouillon une petite 
épaule de mouton, rôtie‘, 2 poules sans filets, 2 jarrets de veau revenus et colorés au four, racines et 
légumes, bouquet, absolument comme pour le pot-au-feu. 

D'autre part, faites braiser un petit chou, quelques laïitues, carottes, navets, — À mesure que les 
viandes sont cuites, retirez-les. Passez le bouillon à travers un linge bien propre, rafraîchi à l’eau, 
dégraissez-le : il doit être limpide, succulent, de belle nuance; chauffez-en la quantité néeessaire au 
potage. 

Égouttez les racines braiséces ; coupez-les en gousses, dressez-les symétriquement dans une casserole 
à légumes, ainsi que les laitues et le chou, divisés ; cntourez-les avec des petites croûtes, prises sur le 
bout de petits pains de table, coupées rondes, légèrement beurrées, séchées au four ; arrosez avec un peu 
de bouillon, versez le restant de celui-ci dans la soupière ; servez les légumes en même temps. 


437. — Potage garbure aux laitues. 


Préparez un fonds à potage clair, dans les conditions prescrites pour la croûte-au-pot; quand il est 
passé dans une casserole, dégraissez-le à moitié, tenez-le au chaud. — D'autre part, faites blanchir et 
braiser 2 douzaines de laitues ; égouttez-les, rangez-les par couches sur le fond d’une casserole à légumes, 
en les alternant avec de minces tranches de pain grillées ; arrosez avec quelques cuillerées de dégraissis 
du potage ; poussez au four, faites gratiner un quart d'heure, — Versez le potage daus la soupière, servez 
le gratin en même temps. 

138. — Potage croûte gratinée, à l'ancienne. 


Tenez sur le côté du feu 3 à 4 litres de fonds à potage préparé comme pour la croûte-au-pot (art. 136). 

Commandez chez le boulanger un pain blanc, de forine ronde, dans le genre des pains russes et 
anglais, qu’on trouve aujourd'hui dans les boulangerices de Paris : il doit former le dôme en dessus et 
avoir le diamètre de 14 à 15 centimètres. 

Coupez le pain en dessous, pour en retirer la croûte ; videz-le ensuite, en laissant simplement lépais- 
seur d’un centimètre ; beurrez-le au pinceau en dedans et en dehors; posez-le sur un gril, faites-le sécher 
à l’étuve chaude ou à la bouche du four. 

Préparez une garniture de potage printanier, composée du rouge de quelques carottes, navets ct 


4. La viande de mouton, introduite toute chaude dans le fonds à potage, donne à celui-ci uno belle nuance et un aromrèes- 
agréable, mais c’est à condition quo cetto viande provienne d'animaux bien nourris, n'ayant aucun goût de lainage. Dans le cas con 
traire, mieux vaut no pas l'employer, car cotto addition n'est pas indispensable. 
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racines de céleri, coupés en dés ou à la machine ; faites-les blanchir séparément ; puis, faites-les tomber 
à glace avec du bouillon et une pincée de sucre ; mélez-les alors ; ajoutez des pointes d’asperges, des 
petits-pois et haricots fins, blanchis : ces derniers coupés. 

Avec ces légumes, emplissez la croûte ; masquez-les en dessus avec une couche de laitucs braisées. 
Renversez-la sur plat creux, arrosez-la avec du dégraissis du potage préparé, tenez-la à la bouche du four 
20 minutes, 

Au moment de servir, mêlez au potage une pluche de laitues émincées et blanchics ; versez-lo dans 
la soupière. Sortez la croûte, entourez-la avec une chaîne de moyennes quenclles de volaille, moulées à 
la cuiller, pochées. Servez-la en même temps que le potage. 

Au lieu de quenelles, on peut entourer la croûte avec une garniture de choux, de concombres glacés 
ou farcis, et, enfin, avec des petites carottes tournées, glacées. 


139. — Potage garbure, au parmesan. 


Préparez un fonds à potage clair, tel qu’il est décrit pour la croûte-au-pat (art. 136). Quand il est passé, 
dégraissez-le, tenez-le au chaud dans unc casserole. — D'autre part, faites blanchir 2 moyens choux, 
lavés, divisés en petits quartiers ; faites-les braiscr avec quelques saucisses fumées, un morceau de petit- 
salé, 2 ou 3 grosses carottes, quelques petits oignons blanchis. Quand ils sont cuits, égouttez-les sur un 
tamis, parez-les, rangez-les au fond d’une casserole à légumes, en les entremélaut avec des tranches de 
pain, grillées ; saupoudrez celles-ci avec du parmesan râpé, arrosez-les avec du dégraissis do bouillon ; 
faites-les gratiner au four un quart d’heure : en les sortant, dressez les saucisses et le lurd autour des 
légumes , envoyez ceux-ci en même temps que le potage. 


440. — Potage aux choux, à la gasconne. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de potage à la purée de pommes de terre, grasse ou 
maigre, — Émincez 2 petits choux de Milan. — Faites revenir au beurre 4 oignon haché ; ajoutez les 
choux émincés ; faites-les revenir à feu modéré, jusqu'à ce qu’ils soient cuits ; assaisonnez-les, liez-les 
avec 2 cuillerées de béchamel et 2 poignées de parmesan râpé.— Avec de la pâte à nouille abaissée mince 
et l'appareil aux choux, préparez des ravioles de forme ronde. Quelques minutes avant de servir, faites 
cuire ces ravioles à l’eau salée ; égouttez-les, range/-les dans la soupière, Dégraissez le potage ; lies-le avec 
une liaison de 6 jaunes, mélés avec parmesan, muscade, 4 cuillerées de crème crue, 100 grammes beurre 
fin; cuisez la liaison sans faire bouillir ; versez-le dans la soupière, en le passant. 


441. — Potage à la paysanne. 


Mettez dans une casserole 3 litres de bon consommé ou du bouillon de croûte-au-pot ; tenez-le au 
chaud. 

Coupez en liards des bâtonnets en carottes et en navets, enlevés à la colonne, blanchis, cuits au 
bouillon : ils ne doivent avoir que trois quarts de centimètre de diamètre ; mettez-les dans la soupière 
avec le blanc de 3 poireaux braisés, coupés ; ajoutez petits-pois cuits, pointes d'asperges, flagcolets, hari- 
cots fins ; ces derniers coupés en travers. Versez le consommé dessus, envoyez en même temps, dans un plat 
creux, une garniture de choux braisés, roulés dans la serviette, coupés en tronçous, tels qu’ils sont décrits 
aux garnitures de relevé (art. 11). 

11 convient de ne pas mettre trop de légumes dans la soupitre, ni d’en varier trop les espèces, car ce 
mélange exagéré nuit aux qualités du bouillon. 


442. — Potage à la Humboldt. 


Tenez sur le côté du feu 2 à 3 litres de fonds à potage lié, blanc, préparé avec du bon bouillon clair, 
de veau. 
Hachez 2 kilogrammes de morilles fraîches, bien propres; hachez un oignon blanc, mettez-le dans 


ag CUISINE CLASSIQUE. 


une casserole avec du beurre, faites-le ‘revenir sans le colorer; ajoutez les morilles; assaisonnez-les, 
cuisez-les jusqu'à ce que leur humidité soit évaporée : mouillez avec 2 décilitres du fonds à potage, 
cuisez-les sur feu doux 20 minutes ; prenez-les alors à l’écumoire, mettez-les dans le mortier, pilez-les ; 
ajoutez leur cuisson, passez-les à l’étamine. Mélez 7 à 8 jaunes d'œuf à cette purée et 100 grammes de 
beurre fin divisé ; dégraissez le fonds à potage, liez-le avec l’appareil ; cuisez la liaison sans faire bouillir ; 
versez le potage dans la soupière, en le passant à la passoire fine. Ajoutez une garniture de quenelles do 
volaille, moulées à la cuiller à café, pochées. 


443. — Potage aux concombres farcis. 


Tenez, sur le côté du feu, 3 litres de bon consommé de volaille, — Coupez quelques petits concom=" 
bres en tronçons, de 7 à 8 centimèties de long ; faites-les blanchir, videz-les, emplissez-les avec une farce 
à quenelle de volaille, faites-les braiser. Égouttez-les, parez-les, coupez-les en tranches un peu épaisses : 
rangez-les dans un plat creux ; arroscz-les avec un peu de consommé. Mettez dans la soupière une petite 
pluche de feuilles de laitues émincées ; versez le consommé dessus, servez-le en même temps que les 
concombres. 

144, — Potage Marquise. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 litres de fonds à potage lié, de volaille (art. 28) : laissez-le 
bien dépouiller. — Faites blanchir 18 moyennes laitues tendres ; égouttez-les, faites-les braiser ; quand 
elles sont à peu près cuites, égouttez-les ; épongez-en toute la graisse, puis, farcissez-les avec de la farce 
à quenelle ; rangez-les au fond d’un sautoir, arrosez-les avec quelques cuillerées de demi-glace ; cou- 
vrez-les avec un papier beurré ; faites pocher la farce à la bouche du four, en arrosant les laitues. — Au 
moment de servir, dégraissez bien lo potage ; liez-le avec quelques jaunes d'œuf étendus avec de Ja 
crème crue ; cuisez la liaison sans ébullition, Versez le potage dans la soupière, en le passant ; ajoutez 
quelques cuillerées de petits-pois blanchis. — Égouttez les laitues, dressez-les dans un plat creux, glacez- 
les, envoyez-les séparément. 

145. — Potage à la reine Hortense. 


Tenez, sur le côté du feu, 3 litres de potage lié, de volaille; laissez-le dépouiller. — Prenez 
500 grammes de farce de volaille crue ; divisez-la en deux parties ; à l’une, mêlez une pointe de vert-d’épi- 
pards pour la nuanccr ; avec celte farce, moulez des petites quenelles à la cuiller. Moulez des quenelles 
blanches avec l’autre moitié de la farce; faites pocher les deux espèces séparément. — Tournez 2 dou- 
zaines de petites carottes nouvelles, d'une égale forme : si elles étaient grosses, divisez-les, faites-les 
blanchir, glacez-les avec du bouillon ct une pointe de sucre; mettez-les dans la soupière ; ajoutez quel- 
ques cuillerées de pointes d’asperges blanches, autant de petits-pois, les quenelles pochées. 

Dégraissez le potage, liez-le avec quelques jaunes d’œuf, mêlés avec une poignée de parmesan : 
versez-le dans la soupière, en le passant à la passoire fine. 


_446. — Potage Gervais. 


Préparez la valeur de 4 litres de potage à la puréc de pois frais; faites dépouiller ce potage 20 minutes. 
— Cuisez la valeur d’un demi-litre de tiges tendres d’asperges blanches ou violettes, en réservant les 
têtes ; pilez-les ; ajoutez 2 cuillerées de béchamel réduite, 5 ou 6 jaunes d'œuf, vert-d’épinards : passez 
l'appareil au tamis. — Dégraissez le potage, licz-le avec l'appareil aux asperges ; versez-le dans la sou- 
pière, en le passant. Ajoutez les pointes des asperges, blanchies ; cnvoyez séparément des croûtons frits 
au beurre. 
447. — Potage profiteroles, à la macédoine. 


Tenez en ébullition, dans une casserole, 38 litres de consommé de volaille. — Cernez une vingtaine 
de petits pains à profiterole, en faisant une ouverture ronde sur le haut, pour les vider de la mie, et en 
réservant le couvercle ; emplissez-en le vide avec une macédoine de légumes coupés en dés fins. Couvrez 
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les profiteroles, rangez-les dans une casserole à légume : arrosez-les avec du bon dégraissis frais de 
marmite ; faites-les gratiner 10 minutes au four, en les humectant : versez le consofhmé dans la soupière:; 
mèêlez-lui quelques cuillerées de petits-pois ; envoyez les profiteroles séparément. 


448. — Potage à la Solférino. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, de volaille ; tenez-le en ébullition sur le côté du feu : 
10 minutes après, ajoutez 4 douzaines de pommes de terre coupées en petites boules, avec une cuiller 
à racine ronde, autant de carottes coupées avec une cuiller à racine ovale et cannelée : ces légumes 
doivent être préalablement blanchis ; ajoutez encore 2 poignées de haricots flageolets, puis 2 poignées de 
haricots verts coupés en losange, autant de petits-pois frais et de pointes d’asperges, également blanchis. 
Aussitôt que les légumes sant cuits, mélez au potage uno pincée de sucre, 7 à 8 cuillerées de purée do 
tomates, bien rouge. — Dégraissez le potage, versez-le dans la soupière, au fond de laquelle seront 
d'avance déposées 2 douzaines de très petits oignous glacés. Envoyez séparément une assictte de minces 


tranches de pain, grillées. 
149. — Potage krapiwa. 


Triez et lavez séparément un petit panier de jeuncs orties blanches, 2 poignées d’épinards, antant 
d’oseille : faites blanchir ces légumes pour les méler, les passer au tamis. — Hachez un oignon, faites-le 
revenir au beurre ; ajoutez la purée, cuisez-la quelques minutes ; assaisonnez et saupoudrez avec 2 cuil- 
lerées de farine ; délayez peu à peu avec 3 litres de bouillon :; faites bouillir le liquide, en tournant ; 
retirez-le sur le côté du feu ; ajoutez quelques saucisses; cuisez trois quarts d'heure. Dégraissez le potage, 
liez-le avec quelques cuillerées de crème aigre (smiüane); versez-le alors dans la soupière, envoyez 
séparément 12 à 15 moitiés d'œuf, farcis et frits d'après la méthode prescrile au chapitre des Farineux. 


450. — Potage à la Kisseleff. 


Avec 2 poulets, 2 jarrets de veau, 200 grammes de jambon cru, blanchi, préparez 4 litres de bouillon 
léger ; retirez-le sur le côté du feu. — Une heure après, mêlez au potage quelques légumes et racines, 
200 grammes de riz lavé. À mesure que les viandes sont cuites, retirez-les. — Passez le potage à la scr- 
viette; tenez-le au chaud. 

Tournez 2 ou 3 douzaines de petites carottes ; faites-les blanchir, puis glacer avec du bouillon ct 
une pincée de sucre. Faites également blanchir ct glacer une vingtaine de petits oignons. — Coupez en 
tronçons le blanc de 4 poireaux, faites-les blanchir ct glacer. Coupez en gousses 6 têtes de choux-raves 
tendres, une pelite tête de céleri, quelques bous navets ; faites-les blanchir; cuisez-les dans du bouillon. 

Émincez en julienne le cœur d’un chou de Milan, puis 2 têtes de laituc; faites blanchir séparément. 
Quand les choux sont égouttés, cuisez-les à court mouillement avec du bouillon, en faisant tomber Îe 
liquide à glace; ajoutez les laitucs. 

Au moment de servir, dépecez les poulets par membres, supprimez-en la peau et les os, déposez-les 
dans la soupière, avec les légumes, quelques cuillerées de riz cuit séparément, Versez le potage dessus. 


151. — Potage clair, aux queues de bœuf, 


Désossez les parties les plus épaisses de 2 queues de bœuf, assaisonnez-les, garnissez-les avee un 
hachis de filet de bœuf ct lard frais, par portions égales ; enveloppez-les séparéinent dans un petit linge à 
beurre, en les ficclant ; cuisez-les 4 heures dans la marmite ; égouttez-les pour les resserrer ; finisser de 
les cuire dans un bon fonds. Égouttez-les, laissez-les refroidir sous presse. Déballez-les, coupez-lcs en 
tranches ; chauffez-les sur un plafond avec de la demi-glace ; dressez-les sur plat. 

Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de consommé ; mélez-lui la cuisson des queues, 
dégraissée, passée, étendue avec un verre de madère ; ajoutez quelques cuillerées d'orge perlée, cuite au 
bouillon : 7 à 8 minutes après, ajoutez une garniture à la brunoisc ; versez-le dans la soupière ; servez les 
viandes séparément. 
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452. — Potage aux queues de bœuf, lié. 


Préparez un fonds à potage lié, blond ; faites-le dépouiller sur le côté du feu ; ajoutez un verre de 
madère, un bouquet de persil et aromates. — Faites braiser 2 queues de bœuf, divisées en tronçons : 
quand elles sont cuites, égouttez-les ; choisissez les plus beaux morceaux ; désossez-les, faites refroidir 
les viandes sous presse légère ; parez-les ensuite de forme régulière ; chauffez-les à la bouche du four, 
en les glaçant, — Mélez au potage la cuisson des queues, bien dégraissée, ajoutez une pointe de cayenne ; 
passez-le dans la soupière ; mêlez-lui les morceaux de queues, et servez. 


153. — Potage aux queues de veau. 


Blanchissez une douzaine de queues de veau; faites-les braiser. — Faites braiser 2 choux frisés, 
quelques grosses carottes entières. — Au moment de servir, égouttez les queues ; parez-les, coupez-les 
chacune en deux parties; dressez-les sur plat creux ; entourez-les avec les choux et carottes; envoyez-les 
en même temps qu'une soupière de consommé ou de potage lié. 


454. — Potage de mouton, à l’anglaise. 


Coupez transversalement 2 ou 3 cous de mouton, sans séparer les morceaux ; faites-les dégorger une 
couple d'heures ; placez-les dans une marmite avec un carré de mouton ayant les os de côtes coupés très 
courts ; ajoutez un oignon, une racine de céleri, 2 navets, quelques poireaux, un bouquet de persil, 
3 poignées d’orge perlée, quelques clous de girofle, peu de sel. Mouillez ces viandes à couvert avec du 
bouillon de mouton, préparé avec les parures ; posez la marmite sur feu ; écumez le liquide ; au premier 
bouillon, retirez-le sur le côté. — Quand les cous et le carré sont cuits, retirez-les pour les laisser 
refroidir ; passez le bouillon à la servictte sans le dégraisser, tenez-le au chaud. — Distribuez le carré de 
mouton en petites côtelettes ; coupez en cscalopes une partie des viandes musculeuses des cous de mou- 
ton ; chauffez-les ensemble dans le potage: ajoutez à celui-ci quelques cuillerées d'orge perlée, ainsi 
qu’une petite garniture brunoise; finissez-le avec une pincée de persil haché ; versez-le dans la soupière. 


155. — Potage de mouton, à la Cowley. 


Préparez un bon consommé à l'anglaise (art. 34) ; tenez-le au chaud, sur le côté du feu. — Retirez la 
chaîne à 2 pelits carrés de mouton, ayant les côtes coupées courtes ; faites-les braiser. — Quand ils sont 
cuits, égouttez-les, découpez-les en petites côtelcttes ; rangez celles-ci dans la soupière avec une garniture 
de carottes et navets, coupés avec une cuiller à racine, de forme ovale, 2 poignées de petits-pois verts, 
quelques cuillerées d’orge perlée, une pluche de cerfeuil ; versez le consommé dans la soupière ; 
envoyez séparément une garniture de laitues braisées. 


456. — Potage stschy, à la russe. 


Préparez une marmite de bouillon avec 2 ou 3 kilogrammes de poitrine de bœuf, un canard, une 
poule, 500 grammes de petit-salé fumé, blanchi, 4 petites saucisses fumées, 2 carottes, 2 oignons, 2 poi- 
reaux, quelques racines de persil et céleri; mouillez ces viandes à couvert avec de l'eau ou du bouillon 
léger ; faites partir le liquide en ébullilion ; soignez-le à l’égal d’un pot-au-feu. — À mesure que les 
viandes les plus tendres sont cuites, retirez-les ; passez le bouillon à la serviette. 

Hachez un oignon; faites-le légèrement revenir au beurre, dans une casserole; ajoutez 7 à 800 grammes 
de bonne choucroute lavée, hachée, bien exprimée ; cuisez-la quelques minutes; saupoudrez-la avec 
2 cuillerées de farine, mouillez avec 4 litres du bouillon préparé, passé, dégraissé. Faites partir le potage 
en ébullition, cuisez-le 2 heures, à feu modéré ; en dernier lieu, mêlez-lui quelques carrés de poitrine de 
bœuf et de pcetit-salé, cuits, les filets cscalopés du canard, les saucisses coupées en tronçons ; finissez-le 
avec unc cuillcrée de fenouil vert ou persil haché; versez-le dans la soupière. 
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457. — Potage stschy de soldat. 


Préparez une marmite de bouillon, en procédant comme il est dit dans l’article qui précède, — 

D'autre part, cuisez 7 à 800 grammes de gruau de sarrasin (kasche) avec de l'eau, sel et beurre, en lui 
donnant la consistance d’un appareil à pouding de semoule; versez-le dans un pot verni, en terre ; cou- 
vrez-le, poussez-le au four, failes gratiner 2 à 3 heures. — Dans l'intervalle, émincez un chou frais: 
faites-le revenir au beurre avec un oignon haché ; mouillez avec un demi-litre du bouillon préparé: 
faites réduire tout doucement celui-ci ; puis, mouillez de nouveau le chou avec 4 litres du même bouillon: 
fuites partir le potage en ébullition, retirez-le sur le côté du feu pour finir de cuire le chou. 
Quand le gruau est superficiellement gratiné et rougi, supprimez-en la surface supérieure qui fait 
croûte; prenez Îles partics molles de l'intérieur avec une cuiller; déposez cet appareil dans une 
terrine, broyez-le, assaisonnez-le, finissez-le avec un morceau de beurre, une poignée de parmesan râpé, 
Versez-le sur une plaque becurrée, en l’étalant de l'épaisseur de 1 centimètre; laissez-le refroidir. Divisez-le 
en ronds, à l’aide d’un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre; faites colorer ces ronds dans un sautoir, 
avec du beurre: dressez-les en buisson sur upe assiette. 

Au moment de servir, dégraissez légèrement le potage ; ajoutez les filets de canard cscalopés, 
quelques carrés de poitrine de bœuf et de petit-salé, les saucisses coupées en tronçons ; envoyez séparé- 
ment les beignets de gruau. 


458. — Potage stschy frais. 


Préparez une marmite de bouillon avec du bœuf, du lard, un bon canard, en procédant comme il 
est dit art. 156. — Hachez 2 oignons, faites-les revenir au beurre dans une casserole: sanpoudrez avec 
2 cuillerées de farine, cuisez celle-ci quelques secondes ; délayez-la peu à peu, avec 4 litres du bouillon 
préparé, passé; tournez le liquide jusqu’à l'ébullition, retirez-le sur Ie côté du feu; cuisez-le une heure ; 
dégraissez-le, 

Dans l'intervalle, faites blanchir 3 choux frisés, coupés en quartiers: faites-les braiser ensemble avec 
quelques carottes, racines de persil et de céleri, parécs en gousses, quelques poireaux coupés en tron- 
cons. Quand ils sont cuits, égouttez-les avec précaution sur un tamis; rangez-les dans la soupière avec 
les filets escalopés de canard, quelques carrés de bœuf et de lard, cuits dans la marmite. — Dégraissez 
1: potage, passez-le, versez-le sur ces garnitures; ajoutez une pincée de feuilles de feuouil vert, lavécs, 
hachées. 


459. — Potage à la diplomate. 


Cuisez G filets de palais de hœuf, en procédant comme il est dit an chapitre des Entrées chaudes : 
faites-les refroidir sous presse ; parez-les ; puis, à l’aide d’un coupe-pâte, divisez-les en petits ronds; 
déposez ceux-ci dans une casserole, mouillez avec un verre de madère, tenez-les au chaud. 

D'autre part, préparez { litres de consommé à langlaise (art. 3); tenez-le en ébullition du côté du 
feu; liez-le avec quelques cuillerées de fécule de riz, délayée à froid. Donnez une demi-heure d’ébullition 
au liquide ; ajoutez une pointe de cayenne, 2 décilitres d'infusion d'aromates, préparée comme pour 
la tortue, les ronds de palais de bœuf, le vin; écumez Île potage avec soin, donnez-lui quelques bouil- 
Jons, versez-le dans la soupière ; ajoutez 3 douzaines de petites queuelles de volaille, moulécs à Ja 
cuiller, 


160. — Potage Monte-Christo. 


Cuisez une quinzaine d’orcilles d'agneau, en procédant d'après la méthode prescrite au chapitre des 
Hors-d'œuvre. — Préparez 3 litres de fonds à potage lié, blond ; tenez-le en ébullition sur le côté du feu ; 
ajoutez une pincée de thym, marjolaine, basilic, bouquet de persil, feuille de laurier, 4 décilitres de vin 
de Sauterne. Une heure après, dégraissez le potage, passez-le, faites-le bouillir; mêlez-lui les oreilles 
d'agneau parées, divisées ; retirez-le sur le côté du feu; au dernier moment, assaisonnez avec une pointe 
de cayenne ; versez-le dans la soupière ; mêlez-lui 5 à 6 fonds d’artichaut cuits, coupés eu rond ou parés 
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en gousses, 3 douzaines de petites quenclles de volaille, assaisonnées avec une pincée de poudre de 
piment rouge d'Espagne; servez aussitôt. 


161. — Potage à la Windsor. 


Flambez 12 pieds de veau ; fendez-les chacun cn deux parties, supprimez-en l'os principal: faites-les 
blanchir à l’eau bouillante, 2 heures ; égouttez-les; rafratchissez-les, finissez de les cuire dans un fonds 
de mirepoix au vin blanc; égouttez-les pour les faire refroidir. Passez leur cuisson, dégraissez-la; prenez- 
en la valeur de 1 litre ct demi, mélez-lui 3 litres de fonds à potage lié (art. 28); ajoutez un bouquet 
garni, un verre de madère, pointe do cayennce; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu : laissez. 
le dépouiller une heurc ; dégraissez-le, passez-le à l’étamine. 

Dans l'intervalle, retirez les nerfs aux parties cartilagineuses adhérentes à chaque pied de veau, tout 
le long des parties cutanées, ayant la forme d’un gros macaroui ; coupez-les de la longueur de 3 centi- 
mètres ; chauflez-les dans le potage, versez celui-ci dans la soupière; ajoutez quelques douzaines de 
petites quenclles de volaille, au cayenne, pochées. 


462. — Potage à la Nesselrode. 


Faites scier 12 petits jarrets de veau, au-dessous de la jointure, immédiatement au-dessus des tendons 
musculeux, de façon qu'étant cuit ct paré, chaque jarret ne représente pas un morceau trop volumineux 
pour être offert à un convive, Faites-les dégorger à l’eau froide plusieurs heures; égoultez-les; placez-les 
dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés; mouillez à couvert avec du bouillon blanc; 
faites partir le liquide en ébullition ; retivez-le sur feu modéré ; couvrez les jarrets avec un papier beurré, 
finissez de les cuire tout doucement. 

D'autre part, cuisez 150 grammes d’orge perlée dans du bouillon blanc; quand il cst à peu près à 
point, mélez-lui 200 grammes de riz blanchi, et encore un peu de bouillon pour cuire le riz; quand il 
est à point, passez le tout à l'étamine, sans pression violente, car le potage doit rester liquide, peu lié : 
remettez-le dans une casserole pour le chauffer à point; licz-le avec quelques jaunes d'œuf étendus avec 
de la crème crue; finissez-le avec un morceau de beurre fin, quelques feuilles de persil; versez-le 
dans la soupière. Envoyez séparément les jarrcts bien parés, arrosés avec du consommé; s'ils étaient trop 
gros, on pourrait couper les viandes en morceaux réguliers, ct les mêler au potage ou les servir dans uue 
casserole à légumes. 

Ce potage est souvent servi en Russie, où les veaux sont généralement petits. 


163. — Potage barsch, à la polonaise. 


Mettez dans une marmite en terre, 3 kilogrammes de poitrine de bœuf; couvrez largement les 
viandes avec moitié bouillon léger, moitié jus aigre‘ de betterave; posez la marmitte sur feu, écumez le 
liquide; au premier bouillon, retirez-le sur le côté. Une heure et demie après, ajoutez aux viandes un 
jarret de veau, un canard bien propre, préalablement blanchi à l’eau, 3 à 400 grammes de pelit-salé aussi 
blanchi, 2 carottes, 2 poireaux, racines de persil et du céleri, un oignon, grosses épices. Deux heures 
après, plongez dans le bouillon 4 saucisses fumées; continuez l’ébullition modérée, retirez les viandes à 
mesure qu’elles sont cuites. Passez le bouillon à la serviette pour le dégraisser; clarifiez-le avec des blancs 
d'œuf, mélés avec un peu d’eau froide, légèrement foucttés; quand il est clair, passez-le à la servictte : 
il doit être alors de couleur rosée; tenez-le au chaud sur le côté du feu. 

Un quart d'heure avant do servir, levez les filets du canard, escalopez-les; coupez les saucisses en 
biais ; coupez le petit-salé ct la] poitrine de bœuf eu carrés longs; déposez toules ces garnitures dans la 
soupière avec quelques cuillerées de betterave cuite, coupée en julienne ; versez le cousommé dessus ; 
ajoutez 2 douzaines de petites ravioles, formées simplement avec bœuf ct champignons hachés. 


4. Voici le procédé employé en Pologne pour préparer co jus : Emplissez un petit baril avec des betteraves crues, polées, coupées 
en quartiers; mouillez à couvert avec de l'eau de rivière, ajoutez un morccau de mic do pain de seigle, émicttée ; couvrez Le baril 
avec un linge, tenez-le à température douce pour faire fermenter le liquide. Huit jours après, décantez le jus, tenez-le au frais. 
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Si le potage avait perdu sa couleur rosée, on pourrait le colorer avec quelques cuillerées de jus de 
betterave cru, filtré, 


464. — Potage krupnik. 


Mettez 5 à 600 grammes d'orge perlée dans une casserole bien étamée; mouillez avec 1 litre d’eau 
chaude, salez légèrement; faites cuire à feu très doux, en additionnant de temps en temps quelques cuil- 
lerées d’eau bouillante. — Dans l'intervalle, cuisez 3 petits poulets entiers dans 4 litres de bouillon blanc: 
retirez-les aussitôt cuits; passez le bouillon à la serviette. — Quand l'orge cst cuite, transvasez-la dans 
une autre casserole, ajoutez un morceau de beurre, travaillez-la fortement à la cuiller, en la frottant 
contre les parois jusqu’à ce qu’elle devienne liante, crémeuse, bien blanche; étendez-la, peu à peu, avec 
le bouillon des poulets, puis chauffez le potage, en le tournant, sans faire bouillir; versez-le dans la 
soupière; méêlez-lui les poulets découpés, sans peau ni os, une garniture printanière, une pincée de 
persil haché ou de fenouil. 


165. — Potage clair, aux abatis. 


Versez dans une casserole 3 litres de fonds à potage clair, tel qu'il est décrit pour la croûte-au-pot ; 
tenez-le en ébullition sur le côté du feu; ajoutez 3 abatis de dindes (moins les foics) préalablement blan- 
chis, puis un verre de sauterne ou de madère; continuez l'ébullition modérée. — D'autre part, faites 
blanchir et braiser le blanc de 7 à 8 poireaux; quand ils sont bien tendres, divisez-les en tronçons, ran- 
gez-les dans la soupière en même temps que les abatis cuits, égouttés et parés, les foies blanchis, 
escalopés. Dégraissez le potage, versez-le dans la soupière en le passant; ajoutez une pluche de cer- 
feuil; envoyez séparément de minces tranches de pain, grillées. 


166. — Potage aux abatis, lié. 


Préparez 3 litres de fonds à potage dans les conditions décrites à l’article fausse tortue. Quand il est 
bien dépouillé, de bon goût, passez-le à l’élaminc; versez-le dans la soupière, mêlez-lui 3 abatis de 
dindes, blanchis, cuits dans du bouillon, parés avec soin; finissez le potage avec une pointe de caycnne, 
ajoutez quelques petites quenelles rondes, versez-le dans la soupière. 


167. — Potage à la Morgan. 


Parez 4 à 5 douzaines de moyennes crêtes de poulet; échaudez-les, faites-les dégorger, cuisez-les 
selon la règle, en les tenant bien blanches. — Hachez un oignon; faites-le revenir au beurre, ajoutez 
500 grammes de maigre de veau coupé en dés, 2 petits poulets crus, découpés par membres; failes revenir 
ces viandes à feu vif; saupoudrez avec 2 ou 3 cuillerées d’arow-root ou de farine de riz; mouillez peu à 
peu, avec 4 litres de bon bouillon ; amenez lo liquide à l'ébullition, eu tournant : retirez-le sur le côté du 
feu; ajoutez quelques racines et légumes émincés, une poignée de parures crucs de champignon, un 
verre de vin blanc, Une heure après, dégraissez le potage, passez-le à létamine ; versez-le dans une autre 
casserole, faites-le bouillir ; liez-le avec une liaison de quelques jaunes, étendus avec de la crème crue: 
cuisez la liaison sans faire bouillir. Finissez le potage avec un morceau de beurre fiu; versez-le dans Ja 
soupière ; ajoutez les crêtes parées, les filets de poulct, cuits dans le potage, préalablement escalopés. 


468. — Potage rossolnick de volaille, à Ja russe. 


Hachez un petit oignon; faites-le revenir au beurre; saupoudrez avec 2 cuillerées de farine, cuiséz 
celle-ci quelques minutes; délayez-la peu à peu, avec 3 litres de bon bouillon, un demi-litre de jus 
d'agoursis; tournez le potage sur feu jusqu’à l’ébullition; retirez-le sur le côté du feu pour le faire 
dépouiller; ajoutez 2 poulets crus : quand ceux-ci sont cuits à point, mais verts-cuils, relirez-les; dégraissez 
le potage, passez-le, faites-le de nouveau partir en ébullition, retirez-le sur le côté du feu. 

D'autre part, préparez une garniture composée de carottes, racines de persil ct de céleri, tous ces 
Jégumes coupés à la colonne, en bâtonnets de 2 ou 3 centimètres de long; faites à chacun d'eux, sur les 
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deux bouts, une incision en croix (ce détail est de toute rigueur pour les Russes); ces légumes doivent 
être blanchis, puis tombés à glace avec un peu de bouillon, — Au dernier moment, mêlez les légumes au 
potage, ainsi que quelques cuillerées d’agoursis coupés en Josanges, blanchis dans un poëlon; liez-le 
alors avec de la crème aigre (smilane) passée au tamis; finissez-le avec une cuillerée de feuilles de fenouil, 
hachées; versez-le dans la soupière; ajoutez les poulets découpés par membres, sans peau et sans 08, 
ainsi que 2 douzaines de petites quenelles de volaille, pochées. 


169. — Potage châtelaine. 


Préparez la valeur de 3 litres de fonds à potage lié, comme pour la fausse tortue; tenez-le au chaud. 
— Déposez dans une terrine 2 décilitres de purée soubise; délayez-la avec 2 œufs entiers, 10 à 
12 jaunes, quelques cuillerées de crème; passez l'appareil à l’étamine, faites-le pocher dans des moules 
creux, à tartelette, beurrés; démoulez les petits pains, dressez-les dans un plat creux; ajoutez au potage 
quelques cuillerées de pointes d’asperges hlanches, autant de petits-pois cuits à l’eau; versez-le dans la 
soupière, 


470. — Potage Dubelloy. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de potage de crème de riz, préparé avec du bouillon 
blanc de volaille. — D'autre part, déposez dans une terrine 4 œufs entiers el 10 jaunes: ajoutez grain de 
sel, pincée de sucre, pointe de muscade; battez les œufs, délayez-les avec 3 ou 4 décilitres de lait 
d'amandes; passez l’apparceil, faites-le pocher au bain-marie dans des petits moules beurrés — Au 
moment de servir, démoulez les pains, divisez-les, rangez-les dans la soupière; dégraissez le potage, liez-le 
avec quelques jaunes d'œuf délayés avec de la crème crue; versez-le dans la soupière, en le passant. 


171. — Potage muligatowney. 


Émincez un oignon, une carotte, un morceau de racine de céleri; placez ces légumes sur le fond 
d’une casserole avec un morceau de beurre, faites-les revenir à feu modéré; ajoutez un morceau de 
jambon cru coupé en dés, 3 petits poulets divisés par quartiers; faites colorer ceux-ci tout doucement; 
assaisonnez, saupoudrez avec 2 cuillerées de poudre de cary; faites-les revenir encore quelques minutes; 
mouillez avec un fonds à potage, blond, très légèrement lié; faites partir le liquide en ébullition, en 
tournant; ajoutez 2 ou 3 pommes aigres, coupées cn dés; cuisez le potage sur le côté du feu jusqu'à ce 
que les poulets soient aticints à point; dégraissez alors le liquide, passez-le à l’étamine ; mélez-lui 2 ou 
8 cuillerées de pâte muligatowney, délayée, quelques cuillerées de riz cuit, les filets de poulet, escalopés. 


472. — Potage à la Canino. 


Mélez dans une terrine 6 cuillerées de farine, autant de parmesan râpé, pincée de sucre, pointe de 
muscade ; délayez avec quelques œufs entiers, de façon à obtenir un pâte lisse, coulante, à l’égal d'une 
pâte à frire. Essayez-en une petite partie à l’eau bouillante pour la pocher; versez-la dans 2 cornets en 
fort papier ; coupez le bout de ces cornets, pour laisser tomber la pâte dans 8 à 4 litres de bon consommé 
de volaille tenu en ébullition sur le côté du feu : la pâte doit tomber en cordons de l'épaisseur d’un pelil 
macaroni ; 2 minutes suffisent pour la raffermir. Retirez aussitôt la casserole du feu; 2 minutes après, 
versez le potage dans la soupière ; mêlez-lui un émincé de blancs de volaille; envoyez séparément une 
assiette de parmesan râpé. 


473. — Potage kalia, à la russe. 


Préparez une garniture de carottes, racines de persil et de céleri coupées en bâtonnets de 3 centi- 
mètres de long; aux extrémités de ceux-ci, pratiquez une incision en croix; faites-les blanchir; finissez de 
les cuire dans du bouillon. — Placez 2 moyens poulets dans une casserole avec un bouquet composé de 
persil et fenouil, quelques légumes, un grand verre de jus d’agoursis, 4 litres de bouillon; faites partir le 
liquide en ébullition, écumez, retirez sur le côté. 
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Quand les poulets sont cuits, égouttez-les; passez le bouillon à la serviette, dégraissez-le, laisser-le à 
peu près refroidir pour le clarifier à la viande (art. 32); passez-le, chauffez-le. — Au moment de 
servir, versez le consommé dans la soupière: ajoutez les estomacs des poulets escalopés, la garniture de 
légumes, une cuillerée de persil et de fenouil vert, hachés. 


474. — Potage à la Woronsoff (potroka). 


Prenez 3 ou 4 abatis de dinde ou d'oie, c’est-à-dire les gésiers, pattes, cous, ailcrons: faites blanchir 
les foies, tenez-les en réserve; échaudez les abatis à l’eau bouillante, rafratchissez-les, épongez-les sur un 
linge pour les parer, — Ilachez un oignon, faites-le légèrement revenir au beurre; saupoudrez avec 
2 cuillerées de farine, cuisez celle-ci quelques secondes; délayez-la peu à peu, avec 3 litres de 
bouillon, un demi-litre de jus d’agoursis ; amenez le liquide à l’ébullition, en le tournant; ajoutez les 
abatis, 200 grammes de petit-salé coupé en dés, quelques légumes émincés, bouquet garai; retirez la 
casserole sur le côté, continuez l’ébullition pendant 2 heures. 

Égouttez les abatis, à l'aide de l’écumoire; parez-les, rangez-les dans une casserole. Dégraissez le 
potage, passez-le, remettez-le dans la casserole, faites-le de nouveau partir en ébullition; mélez-lui 
une julienne de légumes cuits, composée avec carottes, racines de persil et de céleri. Quelques minutes 
après, liez-le avec de la smitane, passée; versez-lc dans la soupière; ajoutez quatre cuillerées d'agoursis 
coupés en losanges, blanchis, 3 douzaines de petites ravioles, les foies de dinde, blanchis, puis 
escalopés. 

175. — Potage à la Célestine. 


Préparez un appareil à pannequets sans sucre, avec sel, muscade. Avec cet appareil, cuisez 
12 pannequets, en procédant d’après la méthode ordinaire ; quand ils sont refroidis, coupez-les carré- 
ment, masquez-les, d’un côté, avec une couche de farce de volaille, à la crème, finie avec une 
poignée de parmesan râpé, peu épaisse ; roulez les pannequets sur eux-mêmes, en baguette ; humectez- 
en les bords, avec de la dorure pour les souder; roulez-les dans du papier beurré, rangez-les dans un 
sautoir, arrosez-les avec quelques cuillerées de houillon, faites simplement pocher la farce ; divisez-les cha- 
cun cn deux ou trois parties, sur le travers, rangez-les dans un plat creux. Servez séparément un potage 
lié de volaille ou de gibier. — On peut simplement émincer les pannequets ct les mêler au potage. 


476. — Potage à la Dubarry. 


Préparez 3 litres de bon consommé de volaille, tenez-le au chaud. — Déposez dans une terrine 2 déci- 
litres de purée de riz cuit; délayez-la avec 8 jaunes et 3 œufs entiers, puis avec un demi-décilitre 
de lait d'amandes; ajoutez sel, pincée de sucre ; passez l'appareil au tamis, versez-le dans un moule à 
timbale beurré, faites-le pocher au bain-marie; quand il est raffermi et froid, démoulez-le, coupez-le en 
gros dés; mettez ceux-ci dans la soupière, avec quelques cuillerées de petits-pois verts, cuits au 
moment: versez le consommé dessus. 


477. — Potage à la Masséna. 


Préparez la valeur de 2 à 3 litres de fonds à potage lié, de gibier (art 29), clarifié; mêlez-lui quelques 
cuillerées de madère; tenez-le au chaud. — Déposez dans unc terrine la valeur de 3 décilitres de purée de 
marrons, non sucrée; délayez-la avec 4 œufs cnticrs, 6 jaunes ; faites pocher l'appareil au bain-marie, 
dans des petits moules beurrés, — Au moment de servir, versez le potage dans la soupière, mêlez-lui les 
petits pains, entiers ou coupés. 


178. — Potage de canards, à la polonaise. 


Préparez la valeur de 3 litres de fonds à potage lié {art. 28); au premicr bouillon, rctirez-le sur le 
côté; ajoutez 2 canards blanchis quelques minutes à l’eau bouillante, verre de vin blauc, bou- 
quet garni d’aromates. — D'autre part émincez ct faites revenir au beurre quelques morccaux de jambon 
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cru, 2 poireaux, 4 oignon, 2 carottes, quelques tranches minces de pied de céleri; aussitôt que ces 
légumes sont colorés, mélez-les au potage. — Quand les canards sont cuits, égoutter-les, retirez-en les 
filets, escalopez-les, déposez-les dans la soupière, avec quelques cuillerées de riz cuit, Égouttez les légumes 
du potage à l’écumoire, passez-les au tamis; étendez cette purée avec le fonds préparé; passez-la, 
remettez-la dans la casserole, tournez le potage sur feu jusqu'à l’ébullition ; liez-le avec 6 jaunes d’œuf 
étendus avec 6 cuillerées de consommé ; versez-le dans la soupière, sur les filets de canard. 


479. — Potage aux canards, à la Poméranienne, 


Videz 2 canards, faites-les blanchir; placez-les dans une casserole, mouillez avec 4 litres de fonds à 
polage (art. 28) très légèrement lié; ajoutez un morceau de racine de céleri émincé, un bouquet garni, 
composé avec persil, thym, laurier, marjolaine ; faites partir le liquide en ébullition, retirez-le sur le côté 
du fou ; égouttez les canards aussitôt cuits. Dégraissez le potage, passez-le, remettez-le sur le feu; au pre- 
mier bouillon, retirez-le sur le côté ; trois quarts d’hcurc après, dégraissez-le encore, mélez-lui une 
garniture de pommes de terre coupées à cru avec une petite cuiller à racine, de forme ronde, puis 
blanchies ; finissez de les cuire tout doucement, évitant qu’elles se brisent. 

En dernier lieu, finissez le potage une une petite essence préparée avec racines de céleri, persil vert, 
vin blanc ; liez-le avec une liaison de 6 jaunes, versez-lc dans la soupière ; ajoutez les filets de canard 
escalopés, 

180. — Potage à la Bourdaloue. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille. 

Déposez dans une terrine, la valeur de 1 décilitre de purée soubise, purée de navets, de riz, ou même 
de volaille; l'essentiel est que l'appareil soit blanc : mêlez-lui 4 à 5 jaunes d'œuf crus, 2 cuillerées de 
béchamel, passez-le à l’étamine ; faites-le pocher au bain-marie, dans des petits moules beurrés. Prenez 
la même quantité de puréc de pois verts ou de pointes d’asperges vertes, ajoutez 4 à 5 jaunes d'œuf, un 
peu de sauce ; passez-la, faites-la pocher aussi en petits moules. 

Mêlez quelques jaunes d'œuf et un peu de sauce à 2 décilitres de purée de carottes, bien rouge; 
faites-la également pocher au bain-marie. — Quand le potage est bien dépouillé, dégraissez-le, liez-le 
avec quelques jaunes d'œuf mêlés avec du parmesan, étendus avec de la crème crue. Finissez-le avec un 
morceau de beurre fin, versez-le dans la soupière, en le passant. Servez dans un plat creux les pains de 
légumes, entiers ou coupés. 


181. — Potage à la Destillac. 


Préparez la valeur de 3 litres de fonds à potage lié, de volaille ; faites-le dépouiller 25 minutes, — 
Pilez 4 foies de poularde, cuits; mélez-leur le double du volume de purée de champignons à la crème, 
une pointe de muscade, 8 à 10 jaunes d'œuf; passez l’apparcil, faites-le pocher dans de petits moules 
beurrés. — Dégraissez le potage, liez-le avec quelques jaunes d'œuf, mélés avec une poignée de par- 
mesan räpé, étendus avec un peu de crème: cuisez la liaison sans ébullition ; versez le potage dans la 
soupière, en le passant à la passoire fine; mélez-lui les petits pains pochés. 


182. — Potage à la Pojarski. 


Hachez finement 250 grammes de chairs de gélinotte ou perdreau, sans peau ni nerfs ; mélez-leur 
425 grammes de beurre frais, jaunes d'œuf, sel, muscade; hachez-les encore. Avec ce hachis, préparez de 
petites côtelettes ; panez-les, faites-les frire au beurre ; dressez-les dans un plat ; servez séparément une 
soupière de potage lié, de gibier, au fumet de gélinotte ou de perdreau. 


183. — Potage Impérial. 


Avec 4 cuillerées de farine de riz et 150 grammes de beurre, préparez un roux, sans lui faire prendre 
couleur ; mouillez avec 4 litres de bouillon de volaille, tournez le liquide jusqu’à l’ébullition ; retirez-le 
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sur le côté du feu, faites-lo dépouiller, — Pilez les chairs blanches d'un gros poulet cuit: assaisonner-les, 
mélez-leur un morceau de beurre, 4 cuillerées de sauce froide, 5 à 6 jaunes d'œuf crus: passez l’appa- 
reil à l’étamine. 
Émincez en montglas 4 truffes cuites au moment ; rangez-les dans la soupière ; ajoutez uno égale 
quantité de pointes d’asperges, vertes, 2 douzaines de queues d’écrevisse, sans coquilles, coupées en deux. 
Au moment do servir, dégraissez le potage; liez-le avec l'appareil de volaille, sans faire bouillir: 
versez-le dans la soupière, en le passant à la passoire fine. 


184. — Potage à la Durham. 


Préparez la valeur de 3 litres de fonds à potage lié, de volaille (art. 28): faites-le dépouiller 35 mi- 
nutes, sur Je côté du feu, — Préparez 5 à 600 grammes de farce à quenelle, de volaille; divisez-la en 
trois parties ; déposez celles-ci, chacune dans une petite terrine, nuancez-en deux: l'une rouge avec de 
la purée de tomates ou du beurre d'écrevisses, l'autre verte avec une purée d’asperges vertes: la 
troisième doit rester bicn blanche. Avec ces différentes farces, formez des quenelles en rognons (art. 17): 
faites-les pocher; mettez-les dans la soupière. — Déposez dans une petite terrine 3 à 4 cuillerées de 
purée de volaille; ajoutez 5 jaunes d’œuf, une poignée de parmesan râpé, pointe de muscade et de sucre, 
L cuillerées de crème crue, beurre fin ; avec cet appareil liez le potage, versez-le dans la soupière, en le 
passant à la passoire fine. 


1485. — Potage Valois. 


Prenez les chairs d'estomac d’un petit faisan cru, sans peau ni nerfs (300 grammes) ; pilez-les, passez- 
lcs au tamis ; remettez-les dans le mortier, méêlez-leur, peu à peu, 150 grammes de beurre fin, sel, mus- 
cade, 2 œufs eutiers, 2 jaunes; mettez la farce dans une terrine mince, travaillez-la sur glace quelques 
minutes, avec une cuiller: incorporez-lui un demi-litre de crème foucttéc; mettez-la dans un moule à 
timbale beurré, faites-la pocher au bain-marie ; laissez-la refroidir. 

Préparez 3 litres de fonds à potage lié, de gibier (art. 29); faites-le bouillir, retirez-le sur le côté du 
feu pour le faire dépouiller ; mêlez-lui les carcasses et cuisses de faisan, coupées, aiusi qu'une poignée de 
parures fraiches de champignon; cuisez 35 minutes; passez-le, remettez-le dans la casserole, faites-le 
bouillir, liez-le avec une liaison de 4 jaunes étendus avec du consommé, mêlés avec beurre fin, divisé; 
cuisez la liaison sans ébullition. Versez le potage dans la soupière, en le passant; mêlez-lui le pain de 
faisan coupé en gros dés, quelques cuillerées de petits-pois cuits à l’eau salée. 


186. — Potage Sultane. 


Avec 150 grammes de beurre, 4 à 5 cuillerées d’arow-root ou de farine de riz, préparez un roux blond; 
délayez-le avec 3 à 4 litres de bouillon de volaille; au premier bouillon, retirez-le sur le côté, faites-le 
dépouiller 25 minutes. — Pilez les chairs d'estomac d'un poulet cuit, avec 2 poignées de pistaches fratches, 
mondées ; ajoutez 4 à 5 jaunes d'œuf, un morceau de beurre, 2 cuillerées de sauce blonde, pointe de 
muscade ; passez l'appareil à l’étamine.— Déposez daus uuc terrine 150 grammes de farce de volaille cruc, 
travaillez-la avec la cuiller, en incorporant, peu à peu, 5 à 6 cuillerées de purée de tomates, bien rouge. 
Avec cette farce, moulez des quenelles dans une cuiller à café; faites-les pocher, mettez-les dans la sou- 

ière, 
j Dégraissez le potage, liez-le avec l'appareil aux pistaches ; ajoutez un peu de vert-d’épinards, versez- 
le sur les quenelles, en Ic passant. 


487. — Potage à la Macdonald. 
Préparez la valeur de 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille; tenez-le en ébullition sur le côté 


du feu. — Pilez une cervelle de veau cuite; ajoutez une égale quantité de purée soubise, 5 à 6 jaunes 
d'œuf crus, poivre rouge d'Espagne; passez l'appareil à l’étamine, et avec lui, liez le potage, bien 
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dégraissé: finissez-le avec un morceau de beurre fin. — Déposez dans la soupière une garniture de 
concombres parés en gousses, blanchis, glacés; versez le potage dessus. 


488. — Potage Irma. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 litres de fonds à potage lié, de volaille, — Déposez dans une 
terrine 4 à 500 grammes de farce à quenelle de volaille ; travaillez-la avec une cuiller, en ajoutant, peu à 
peu, 2 cuillerées de purée de champignons, pincée de cary; divisez-la, roulez-la alors dans 2 feuilles de 
papier beurré, en donnant à chaque partie de farce l'épaisseur d’un boudin ; soudez le papier avec des 
œufs battus; plongez les boudins à l’eau bouillante et salée, égouttez-les aussitôt que la farce est 
raffermie; déballez-les, coupez-les transversalement en tranches; déposez celles-ci dans la soupière; 
ajoutez une garniture de pointes d'asperges blanches, cuites au moment. Dégraissez le potage, 
liez-le avec quelques jaunes d'œuf étendus avec de la crème crue; versez-le dans la soupière, en le 
passant, 


189. — Potage à la Lucullus. 


Préparez la valeur de 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille; faites-le dépouiller 25 minutes 
sur le côté du feu, — Pilez les filets d’un poulet cru, avec une égale quantité de truffes crues ; assaisonnez; 
ajoutez ! jaunes d'œuf, 2 cuillerées de sauce béchamel réduite, très serre; passez au tamis; déposez cette 
farce dans une {errine, travaillez-la avec une cuiller. — Avec cette farce, préparez des quenelles en forme 
de rognons, en procédant comme il est dit à l’article 17; aussitôt pochées, égouttez-les, déposez-les 
dans la soupière; ajoutez une égale quantité de petites crêtes bien blanches, autant de rognons de coq: 
les crêtes cuites, les rognons simplement pochés. — Dôgraissez le potage, liez-le avec quelques jaunes 
d'œuf délayés avec de la crème crue; versez-le dans la soupière, en le passant. 


190. — Potage Victoria. 


Préparez 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille ; faites-le dépouiller sur le côté du feu. 

Mélez dans une terrine 6 jaunes d'œuf avec 2 décilitres de purée de tomates fraîches, pointe de 
cayenne. — Préparez une garniture de légumes nouveaux : carottes, navets, choux-raves, racines de 
céleri, choux-fleurs, haricots verts, pointes d’asperges vertes et blanches, petits-pois, fèves de marais : les 
carotles, navets et choux-raves doivent être coupés avec unc petite cuiller à racine de forme ronde, puis 
blanchis et tombés à glace avec un peu de bouillon ; Jes choux-fleurs sont divisés en petits bouquets, 
les haricois verts en losanges, les fèves et petits-pois restent entiers, ils sont cuits à l’eau salée. 

Déposez à mesure ces légumes dans la soupière. — Au dernier moment, dégraissez {eo potage, liez-le 
avec l'appareil aux tomates ; versez-le dans la poussière, en le passant. 


494. — Potage à la Rachel. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 litres de fonds à potage lié, de volaille. — Étalez sur un 
plafond beurré 3 à 400 grammes de farce de volaille à la crème ; lissez-la, poussez-la au four pour la faire 
pocher : 2 minutes suffisent ; divisez-la en ronds, à l’aide d’un coupe-pâte; déposez ces ronds dans Ja sou- 
pière, ajoutez quelques cuillerées de petits-pois verts. 

Écumez bien le potage, liez-le avec quelques jaunes d'œuf délayés avec de la crème crue; versez-le 
dans la soupière, en le passant, 

492. — Potage Clémentine. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, de volaille ; au premicr bouillon, retirez-le sur le côté du feu 
pour le faire dépouiller. — Avec 100 grammes de farine, autant de beurre, 2 décilitres de lait, grain de 
sel, préparez une pâte à chou légère ; desséchez-la jusqu’à ce quelle se détache de la casserole ; laissez-la 
refroidir. — Prenez 250 grammes de filets crus, de volaille, sans peau ni nerfs; pilez-les, passez-les au 
amis ; remettez-les dans le mortier ; mêlez-leur, peu à peu, un égal volume de la pâte préparée, muscade, 
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sel, un morceau de beurre. — Divisez cette farce en trois parlies: à l’une incorporer un morceau de 
beurre d’écrevisses, à l’autre une petite cuillerée de vert-d'épinards : la troisième reste blanche. 

Faites bouillir de l’eau dans 3 petites casseroles: prenez tour à tour chaque partie de farce pour la 
pocher séparément, en forme de rognons de poulet (art. 17); donnez-leur un soul bouillon ; égouttez-les, 
mettez-les dans la soupière, 

Dégraissez le potage, liez-le avec une liaison de 5 à 6 jaunes délayés avec de la crème crue, mélés 
avec du beurre divisé ; versez-le dans la soupière, en le passant. 


193. — Potage O'Connor. 


Préparez 3 à 4 litres de fonds à potage de volaille, légèrement lié avec de l’arow-root ; faites-le 
bouillir, retirez-le sur le côté du feu; dans ce fonds, faites cuire 2 petits poulets, — Faites blanchir le 
blanc d’une douzaine de poireaux ; faites-les braiser à court mouillement, avec du bouillon ; quand ils 
sont bien glacés, égouttez-les, coupez-les cn deux sur le travers, mélez-les aux poireaux, — Découper 
les poulets, supprimez-en la peau ct les os, metiez-les aussi dans la soupière. — Dégraissez le potage, 
liez-le avec quelques jaunes d'œuf étendus avec de la crème crue; versez-le dans la soupière, en le 
passant, 

494. — Potage à la d'Orsay. 


Préparez 3 à L litres de fonds à potage lié, de volaille: faites-le dépouiller sur le côté du fen, 25 mi- 
nutes ; dégraissez-le, liez-le avec une petite purée d’asperges blanches, mêlée avec 6 jaunes d'œuf, 
quelques morceaux de beurre fin, crème crue, pincée de sucre; cuisez la liaison sans ébullition, versez 
le potage dans la soupière, en le passant; ajoutez les filets de 3 pigeons cuits, escalopés; servez séparément 
dans un plat creux, avec un peu de consommé, une garniture d'œufs de pintade, mollets ou pochés ; à 
défaut de ceux-ci, employez de très petits œufs de poule, bien frais. 


495. — Potage à la Montmorency. 


Faites dépouiller sur le côté du feu 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille. — D'autre part, 
désossez 2 douzaines d’ailerons de poularde, rentrez la peau en dedans, faites-les blanchir ; rangez-les 
dans une casserole, faites-lces poûler ; quand ils sont tendres, égouttez-les, parez-les. 

Faites braiser une quinzaine de laitucs ; épongez-les bien, rangez-les dans un sautoir, glacez les au 
pinceau, chauffez-les à la bouche du four. — Coupez de la pâte à nouille, eu julienne ou en losanges, 
faites-les blanchir à l’eau salée, mettez-les dans la soupière. — Dégraissez le potage, liez-le avec 5 jaunes 
d'œuf mêlés avec du parmesan, crème cruc, beurre fin; versez-le dans la soupière, en le passant; ajoutez 
les ailerons, envoyez séparément les laitucs. 


496. — Potage de riz, à l'indienne. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, blond (art. 28); tournez-le jusqu'à l'ébullition, retirez-le sur 
le côté du feu; ajoutez 2 poulets propres, bridés; faites dépouiller le potage, en cuisant les poulets ; 
égouttez-les; découpez-en l'estomac en escalopes, mettez-les dans la soupière. Dégraissez le potage, 
liez-le avec 4 à 5 jaunes d'œuf mélés avec 2 cuillerées de cary, étendus avec de la crème crue ; passez-le, 
en le versant dans la soupière. Envoyez séparément un plat de riz cuit à l’indienne. 


497. — Potage de riz, à la Maintenon. 


Préparez 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de volaille; failes-le partir en ébullition, retirez-le sur le 
côté du feu ; ajoutez 2 petits poulets tendres, 2 poignées de parures fraîches de champignon; quand 
les poulets sont cuits, égouttez-les: pilez-en les chairs d’estomac ; mêlez-leur un morceau de beurre, 
5 jaunes d'œuf, 2 cuillerées de poudre de cary, 1 décilitre de crème crue. Dégraissez le potage, passez-le, 
liez-le avec l'appareil au cary, versez-le dans la soupière; mélez-lui du riz cuit. 
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198. — Potage de riz, au lait d'amandes. 


Faites blanchir 5 à 600 grammes de riz; mettez-le dans une casserole, mouillez-le avec 2 litres de 
bouillon blanc; posez la casserole sur feu, au premier bouillon, retirez-la sur le côté; finissez de cuire le 
riz tout doucement ; assaisonnez avec sel, pincée de sucre. Au moment de servir, mêlez-lui 1 litre et 
demi de lait d'amandes ; chauffez sans ébullition ; finissez le potage avec 120 grammes de beurre fin, 
divisé en petites parties; versez-je dans la soupière; ajoutez une garniture de quenelles de volaille pous- 
sées au cornct; servez séparément une assiette de minces tranches de pain, grillées, 


199. — Potage de riz, à la Valencienne. 


Faites bouillir, dans une casserole, 3 à 4 litres de fonds à potage lié : retirez-le sur le côté du feu. 
Coupez en petits dés une garniture de légumes, composée de fonds d’artichaut, carottes, céleri, concom- 
bres ; blanchissez séparément ces légumes, finissez de les cuire avec du bouillon, faites tomber le mouil- 
lement à glace; à ce point, mélez tous ces légumes dans un sautoir, ajoutez quelques petits-pois blanchis; 
liez-les avec 2 cuillerées de velouté. 

Hachez un oignon, faites-le revenir au beurre; quand il est de belle couleur, ajoutez 12 poignées de 
riz de Piémont, quelques carrés de jambon cru, bouquet de persil ; faites revenir le riz quelques minutes, 
mouillez-le trois fois de sa hauteur avec du bon bouillon chaud ; faites-le bouillir 5 minutes, retirez-le sur 
feu modéré ; 20 minutes après, Ie riz doit être à sec ct cuit ; retirez-en alors le jambon et le bouquet: 
mélez-lui une pincée de poudre de piment doux d’Espagne, finissez-le avec un morceau de bon beurre: 
dressez-le aussitôt, par couches, au fond d’une casserole d'argent, en alternant chaque couche avec une 
partie des légumes préparés; saupoudrez en dessus avec une poignée de parmesan râpé, arrosez avec du 
beurre, glacez à la salamandre ou au four vif. Versez le consommé dans la soupière, servez-le en même 
temps que le riz. 


200. — Potage à la Montglas. 


Préparez 4 litres de fonds à potage lié, blond, de volaille (art, 28); au premier bouillon, retirez-le sur 
le côté du feu; mêlez-lui quelques poignées de parures fraîches de champignon; faites-le dépouiller, 
35 à 40 minutes. — Coupez en julieunc 2 filets cuits de poulet, autant de truffes, autant de champi- 
gnons cuits: mettez-les dans la soupière. — Meltez dans une terrine quelques cuillerées de purée de 
champignons, mûlez-lui 4 à 5 jaunes d'œuf, un morceau de beurre divisé, quelques cuillerées de crème 
crue, pointe de muscade. — Au moment de servir, dégraissez le potage, liez-le avec la liaison, sans faire 
bouillir ; versez-le dans la soupière, en le passant à la passoire fine. 


201. — Potage à la Médicis. 


Faites dépouiller sur le côté du feu 4 litres de fonds à potage lié, de gibier. — Mettez de la farce 
crue de gibier, dans un cornet, poussez-la sur le fond d’un plafond beurré, en cordons droits, ayant 
l'épaisseur d'un macaroni, mais à distance Ics uns des autres. Coupez ces cordons sur le travers, de 
2 centimètres et demi de long: faites-les pocher, égouttez-les, mettez-les dans la soupière avec moitié de 
leur volume de macaroni cuit, coupé de même longueur ; ajoutez une grosse julicnne composée de truffes 
cuites et langue écarlate, coupées comme le macaroni. 

Dégraissez le potage, passez-le, faites-le bouillir, mêlez-lui 3 cuillerées de purée de tomates, passée 
à l’étamine, une pointe de cayenne, versez-le dans la soupière. 


202. — Potage à la Charles-Quint. 


Mettez en ébullition, dans une casserole, 4 litres de fonds à potage clair, préparé comme pour la croûte- 
au-pot {art. 135); retirez-le sur le côté du feu; ajoutez une poignée de parures de champignon, un bouquet 
garni, un grand verre de madère, 2 ou 8 poignées d'orge perlée, 2 ou 3 carcasses cuites de faisan ou de 
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perdreau: cuisez le potage une heure, dégraissez-le, passez-le, versez-le dans la soupière; mêlez-lui simple- 
ment un demi-verre de bon madère, et quelquès cuillerées de riz cuit au bouillon, mais avec les grains 
bien entiers, 


203. — Potage chasseur, à la Palmerston. 


Avec du consommé de gibier, préparez 3 litres de fonds à potage lié, brun (art, 29): tenez-lo sur lo 
côté du feu. — Dépecez un levraut, faites-le revenir vivement au beurre, avec une mircpoix de racines 
et légumes émincés; quelques dés de jambon cru, bouquet de persil garni d'aromates ; mouillez avec un 
verre de sauterne, faites réduire le liquide à glace; versez alors le tout, dans le potage; trois quarts d'heure 
après, retirez les morceaux de levraut avec une écumnoire; dégraissez le potage, passez le, tenez-le au 
chaud. Détachez les filets du râble, coupez-les en escalopes, mettez-les dans la soupière. Prenez les meil- 
leures parties des autres morceaux de levraut, pilez-les avec un émincé de champignons tombés à glace; 
délayez l'appareil avec quelques cuillerées du fonds à potage, passez-le à l'étaminc; mélez-le au potage; 
versez celui-ci dans la soupière. 


204. — Potage chasseur, à la florentine. 


Faites blanchir 300 grammes de petit-salé, et 200 grammes de jambon fumé; mettez-les dans une 
marmite avec 2 perdrix, 2 cuisses de lièvre à moitié rôties, 2 saucisses fumées, quelques carcasses de 
volaille ou de faisan rôtis; ajoutez 7 à 8 poignées de lentilles, 2 poignées de champignons secs, de Gênes, 
préalablement dégorgés, racines ct légumes frais, bouquet de persil garni d'aromates; mouillez à couvert 
avec du bouillon, faites partir le liquide en ébullition; retirez-le sur le côté du feu. 

Enlevez les viandes de la casserole, à mesure qu’elles sont cuites; versez le potage sur un tamis pour 
en recueillir le liquide seulement; remettez celui-ci dans la casserole, ajoutez un verre de vin de Marsala, 
laissez-le dépouiller un quart d'heure, en écumant; retirez-le. 

Daus l'intervalle, coupez le petit-salé, Îcs saucisses, les filets des perdrix, déposez-les dans la 


soupière ; dégraissez le potage, versez-le sur ces garnitures ; envoyez séparément de minces tranches de 
pain, grillees. 


205. — Potage aux grives. 


Levez les filets à une vingtaine de grives crues; videz les carcasses pour les faire râtir an fonr dans un 
sautoir.—Tenez cn ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de consommé de gibier; liez-le avec quelques 
cuillerées de fécule de riz, délayée à froid; ajoutez un verre de madère, les carcasses des grives, bouquet 
d'aromates; donnez au potage 25 minutes d’ébullition; passez-le à l'étamine; liez-le avec une purée pré- 
parée avec les foices de grives, délayée avec 2 décilitres de bon velouté ; versez-le dans la soupière, 

Faites vivement sauter les filets de grive, dressez-les sur une garniture de risot, disposée dans uuc 
casserole d'argent ou dans un plat creux; envoyez cc riz en même temps que le potage. 


206. — Potage aux grouses. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, brun (art. 29), faites-le partir en ébullition, retirez-le sur lo 
côté du feu, faites-le dépouiller une demi-heure. — Faites rôtir 3 à 4 grouses, détachez-en les filets 
d'estomac, tenez-les de côté; hachez grossièrement les cuisses, si elles sont fraîches, plongez-les dans le 
fonds en ébullition, ainsi qu’une mirepoix de légumes revenus ensemble avec quelques tranches de jam- 
bon cru; ajoutez un bouquet garni d'aromates. Faites dépouiller le potage encore 20 minutes; dégrais- 
sez-le, passez-le à l’étamine, dans une autre casserole pour le chauffer, Escalopez les filets de grouse, 
déposez-les dans la soupière, versez le potage dessus. 


207. — Potage à la Mécènes. 


Levez les filets à 18 caïlles; parez-les, assaisonnez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre 
épuré, pour les faire sauter, au moment. — Faites revenir les carcasses à feu vif, avec du beurre; aussitôt 
que les chairs des cuisses sont bien atteintes, détachez-les des os; pilez-les avec les foies des cailles; mélez- 
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leur 6 cuillerées de velouté, 7 à 8 jaunes d'œuf crus, pointe de muscade; passez au tamis. — Avec les car- 
casses et les os des cailles, du bon bouillon de volaille, ou de gibier, préparez un fonds à potage lié; 
faites-le dépouiller 35 minutes; dégraissez-le, liez-le avec l'appareil passé; finissez-le avec un morceau 
de beurre fin. — Au dernier moment, faites pocher à feu vif les filets de caille, égoutter-les, déposez- 
les dans la soupière, versez le potage dans celle-ci, en le passant, . 


208. — Potage des Rois. 


Faites dépouiller sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage de gibier, lié avec de la farine de 
riz. — Faites rôtir un gros faisan ou 2 petits, en les tenant verts-cuits; quand ils sont rcfroidis, retirez-en 
les chairs de l'estomac; brisez les os de la carcasse ct des cuisses, plongez-les dans le fonds à potage. 

Pilez la moitié des chairs d'estomac avec une égale quantité de foic-gras; ajoutez 4 cuillerées de velouté, 
7 à 8 jaunes d'œuf crus, pointe de muscade; délayez l'appareil avec quelques cuillerées de madère, 
passez-le, faites-le pocher au bain-marie dans des moules beurrés, — Pilez le restant des chairs: mélez- 
leur 3 ou 4 cuillerées de purée de champignons frais, 4 jaunes d'œuf; passez-les au tamis. 

Au moment de servir, démoulez les petits pains, mettez-les dans Ja soupière; entiers ou coupés; 
dégraissez le potage, liez-le avec la purée préparée, versez-le dans la soupière, en Îc passant. 


209. — Potage à la Condorcet. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, préparé avec du fonds de 
gibier clarifié. — Mettez dans une terrine 3 décilitres de purée de faisan; mêlez-lui 3 à 4 cuillerées de 
sauce au fumet de gibier, 10 à 12 jaunes d’œuf crus, pincée de sucre, pointe de muscade; passez l’appa- 
reil, faites-le pocher dans des petils moules beurrés. Démoulez les petits pains, déposez-les dans la sou- 
pière, entiers ou divisés. — Dégraissez le potage, licez-le avec l'appareil aux jaunes d'œuf, versez-le dans 
Ja soupière, en lc passant à la passoire fine. 


210. — Potage Gaulois. 


Préparez la valeur de 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier; faites-le dépouiller sur le côté du 
feu, 25 minutes. — Pilez les chairs d'estomac de 2 bécasses cuites, avec quelques truffes crucs; ajoutez 
2 ou 3 cuillerées de bon velouté, 4 à 5 jaunes d’œuf; assaisonnez, passez à l’étamine. Au moment de 
servir, liez le potage avec cet appareil, versez-le dans la soupière, en le passant à la passoire fine. 


211. — Potage Beaufort. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, la valeur de 3 à 4 litres de bon fonds à potage lié, de gibier. 
Cuisez le räble d’un lièvre; quand il est froid, détachez-en les filets; brisez les os, mêlez-les au fonds, 
ainsi que 4 saucisses fumées. — Pilez un des filets de lièvre avec un morceau de beurre, ajoutez 2 cuil- 
lerées de sauce, 4 à 5 jaunes d'œuf, passez à l’étamine. 

Escalopez l’autre filet; déposez ces escalopes dans la soupière. Coupez transversalement les saucisses, 
mettez-les aussi dans la soupière. — Au moment de servir, dégraissez le potage, liez-le avec lapparcil 
préparé, versez-le dans la soupière, en le passant à la passoire finc. 


212. — Potage Beaufort, à la bisque. 


On compose simplement ce potage en mélangeant de la purée de perdreau avec un potage’ bisque 
d’écrevisses; la garniture se compose de queues d’écrevisse, coupées sur la longueur, et de petites quenelles 
blanches, moulées dans une cuiller à café. 


213. — Potage à la Sévigné. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage de volaille, peu lié; faites-le 
dépouiller 25 minutes. — Retirez les chairs blanches d’une volaille cuite, pilez-les; ajoutez 4 cuillerées de 
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bon velouté, 12 à 14 jaunes d’œuf, assaisonnez l'appareil, passez-le à l’étamine: étondez-le avec 4 cuillerées 
de bonne crème crue:emplissez-en des moules à dariole, beurrés: faites-le pocher au bain-marie; démoulez 
les petits pains, divisez-les en travers, déposez-les dans la soupicre, avec quelques poignées de têtes d'as- 
perge ou petits-pois frais, cuits au moment. Dégraissez bien le potage, liez-le avec quelques jaunes d'œuf, 
étendus avec de la crème crue; versez-le dans la soupière, en le passant. 


214. — Potage Pierre le Grand. 


Prenez des chairs crues d’estomacs de gélinotte, sans peau ni nerfs (300 grammes); pilez-les, passez-les 
au tamis; remettez-les dans le mortier, mêlez-leur peu à peu 80 grammes de beurre fin, 4 œuf entier, 
8 jaunes, sel, muscade. Mettez cette farce dans une terrine en métal mince; travaillez-la quelques 
minutes sur glace, avec une cuiller; mêlez-lui un demi-litre de crème foucttée. Avec cet appareil, 
emplissez de petits godets en métal, à fond rond, moitié de grandeur des moules à dariole: faites pocher 
au bain-marie, sans ébullition. 

Préparez 3 litres de fonds à potage blanc de volaille (art. 28), peu lié; au premier bouillon, retirez-lo 
sur le côté du feu pour le faire dépouiller; mêlez-lui les carcasses el cuisses de gélinotte, coupées en mor- 
ceaux, ct deux poignées de champignons secs, ramollis; cuisez 35 minutes. 

Préparez une julienne composée de truffes ct champignons cuits, meliez-la dans la soupière. — 
Mettez dans une terrine la valeur de 1 décilitre et demi de purée soubise; mêlez-lui 6 jaunes d’œnf, un 
morceau de beurre divisé, quelques cuillerées de crème crue; quand le potage est dégraissé, liez-le 
avec cette liaison, sans faire bouillir; versez-le dans la soupière, en le passant, — Démoulez les petits 
pains, dressez-les daus un plat creux, envoyez-les cn même temps. 


215. — Potage à la Rohan. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier, — Pilez les chairs 
de 2 ou 3 pluviers cuits, avec quelques parures de foie-gras; assaisonnez, ajoutez quelques cuillerées de 
glace fondue ou de bonne sauce réduite, quelques jaunes d’œuf crus: passez-les au tamis. 

Coupez à Pemporte-pièce 15 à 18 croûles en pain de cuisine, de forme ronde, ayant 3 à 4 centimètres 
de diamètre sur un demi-centimètre d'épaisseur, cernes-les d’un côté, faites-les frire an beurre; videz-les; 
cinplissez-en le creux avec la purée de pluviers, en la montant un peu en dôme; lisses-la, Rangez à mesure 
les croûtes sur une plaque, nappez-les au pinceau avec de la glace ; poussez-les à la bouche du four, sim- 
plement pour donner du brillant à l'appareil; dressez les croûles sur une assiette, Dégraissez le potage, 
versez-le dans Ja soupitre, en le passant; méêlez-lui une julienne composée de pannequets sans sucre, 
émincés; envoyez séparément les croûtes farcies. 


216. — Potage Médine. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier, préparé avec du 
fonds clarifié, plutôt blond que brun. — Coupez en julicune Festomac d’un perdreau cuit, et le même 
volume de foie-gras; déposez-les dans la soupicre; ajoutez une égale quantite de macaroni fin, cuit, coupé 
de même longueur que la julienne. — Au moment de servir, mêlez au potage la valeur d’un demni-verre 
de madère; dégraissez-le, liez-le avec quelques cuillerées de purée de foies de perdreau et de foie- 
gras, étendues avec quelques jaunes d'œuf, un peu de crème, un peu du fonds à polage refroidi; versez- 
le dans la soupitre, en le passant à la passoire finc. 


247. —— Potage Mancelle. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage de gibier, légèrement lié.—Pilez les 
chairs d’un perdreau cuit, mélez-leur une égale quantité de purée de marrons cuits au bouillon, un mor- 
ceau de beurre, 4 à 5 jaunes d'œuf crus, pointe de muscade. — Préparez 2 douzaines de quenelles à la 


4. Pour pocher ces petits pains, on place les moules sur une étagere en fer-blanc percée de trous. 
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moelle (art. 20); faites-les pocher, déposez-les dans la soupière. — Dégraissez le potage, liez-le avec l’ap- 
pareil préparé, versez-le sur les quenelles, en le passant. 


218. — Potage à la Gutenberg. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier. — Lavez 4 à 
500 grammes de bonne choucroute d'Alsace, placez-la dans une casserole avec un os de jambon, mouil- 
lez-la à hauteur avec du bouillon; couvrez-la avec un fort papier; fermez bien la casserole, cuisez la chou- 
croûte 2 à 3 heures, à four doux; égouttez-la sur un tamis.—Dégraissez le potage, mêlez-lui la choucroute 
hachée, donnez-lui seulement 2 bouillons; liezle avec quelques jaunes d'œuf délayés ; versez-le dans la 
soupière; ajoutez les filets de 2 perdreaux, cuits, refroidis, émincés en julienne. 


219. — Potage aux coqs de bruyère. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier, préparé avec de la 
farine de riz. — Parez les chairs d'estomac d’un coq de bruyère cuit: pilez-les avec un morceau de beurre, 
un peu de sauce, 5 à 6 jaunes d'œuf crus, sel, muscade; passez à l’étamine. — Au moment de servir, 
dégraissez le potage, liez-le avec l'appareil préparé; versez-le dans la soupière, en le passant; ajoutez 4 à 
5 cuillerées de riz cuit au bouillon. 


220. — Potage rossolnick de perdreau, à la russe. 


Cuisez à l’eau, 20 minutes, 3800 grammes d'orge perlée: égouttez-la, mettez-la dansune marmite, avec 
L litres de bon fonds de gibier; faites bouillir le liquide tout doucement sur le côté du feu; un quart 
d'heure après, mêlez-lui 3 à 4 perdreaux crus, bouquet d’aromates, bouquet de fenouil vert, quelques 
cuillerées de jus d’agoursis, 

Quand les perdreaux sont cuits, égouttez-les; passez le potage à l’étamine, avec pression ; versez-le 
dans une autre casserole, amenez-le à l’ébullition, retirez-le sur le côté du feu: mêlez-lui 5 à 6 cuillerées 
de julienne, composée avec racines de persil et de céleri, carottes et poireaux blanchis, tombés à glace 
avec du bouillon ; ajoutez encore 1 décilitre de jus d’agoursis, autant de losanges d’agoursis, blanchis 
dans un poëlon. Dégraissez le potage, versez-le dans la soupière, mêlez-lui les filets de perdreau, esca- 
Jopés, une pincée de fenouil haché, 

221. — Potage du Czar. 


Préparez la valeur de 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier ; faites-le dépouiller 25 minutes sur 
le côté du feu. — Pilez la moitié d’un foie-gras cuit ; assaisonnez avec sel, muscade, pointe de cayenne, 
L cuillerées de sauce brune, réduite, 5 à 6 jaunes d'œuf crus ; passez à l’étaminc. — Au moment de servir, 
dégraissez le potage avec soin, liez-le avec l'appareil, versez-le dans la soupière, en le passant ; mélez-lui 
une fine julienne de truffes, coupées à cru, cuites au moment avec quelques cuillerées de madère; ajoutez 
aussi leur cuisson, 

222. — Potage à la Cussy. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de gibier, — Pilez les chairs 
d'estomac de 2 perdreaux crus, avec une égale quantité de marrons cuits au bouillon ; ajoutez un mor- 
ceau de beurre, quelques jaunes d'œuf; assaisonnez la farce, passez-la au tamis, essayez-la et, avec elle, 
moulez des petites quenelles; faites-les pocher, déposez-les dans la soupière; ajoutez l'estomac d’un per- 
dreau cuit, émincé en julienne, une égale quantité de truffes cuites, coupées comme les chairs de per- 
dreau, — Dégraissez le potage, liez-le avec quelques jaunes d'œuf, étendus avec la cuisson des truffes ; 
versez-le dans la soupière, en le passant, 


2233. — Potage à la d'Artagnan. 


Foncez une casserole avec des légumes émincés, du jambon cru, des aromates; sur cette couche, rangez 
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quelques parures de veau, 2 perdrix, une poule sans filets, quelques carcasses de lièvre, 3 pieds de veau 
désossés et blanchis ; mouillez avec 1 litre de bouillon; faites partir le liquide à feu vif pour le réduire à 
glace; mouillez de nouveau avec 6 litres de grand bouillon, une demi-bouteille de vin blanc ; écumer le 
liquide; au premier bouillon retirez-le sur côté du feu pour le faire dépouiller; ajoutez un bouquet de persil 
garnid’aromates, quelques racineset grosses épices; continuez lébullition pendant 4 heures: retirezles viandes 
à mesure qu’elles sont cuites. Passez le potage, dégraissez-le; mettez-en 4 litres dans une casserole, faites- 
le bouillir, retirez-le sur le côté du feu. — Désossez les pieds de veau, faites-les refroidir sous presse; coupez- 
en quelques ronds, à l’aide d’un tube à colonne; mêlez-les au potage. — D'autre part, avec les 2 filets 
crus de la poule, beurre, panade, œufs, préparez unc farce ; assaisonnez avec une pointe de cayenne et, 
avec elle, moulez des petites quenelles à la cuiller; faites-les pocher, rangez-les dans la soupière, ajoutez 
quelques cuillerées d'orge perlée; versez le potage sur les garnitures, 


224. — Potage aux nids d'hirondelle. 


Faites dégorger à l’eau froide, 4 à 5 nids d'hirondelle salanganr; quand ils sont ramollis, égonttez- 
les, étalez-les sur un linge, retirez-en avec soin, à l’aide d’une lardoire, tous les points noirs ct particules 
ou débris de plumes visibles; détachez les filaments qui sont encore collés; rangez-les à mesure dans 
une casserole, couvrez-les avec du bon bouillon blanc de volaille, pas trop chaud, ajoutez quelques tran- 
ches de jambon cru; couvrez la casserole, tenez-la au bain-marie, une couple d'heures, afin de pocher 
les nids sans cbullition. | 

D'autre part, préparez un consommé de volaille succulent, de haut ton: tenez-le au chaud jusqu’au 
moment de servir ; égouttez alors les nids sur un tamis, mettez-les dans Ja soupière, versez le consommé 
dessus. 


225. — Potage à la Sontag. 


Dépocez 2 petits poulets comme pour fricassée ; faites-les revenir au beurre avec un petit oignon 
haché, 150 grammes de jambon cru, coupé en petits dés; mouillez avec 4 litres de fonds à potage lié, 
blond (art 28) ; faites partir le liquide en ébullition, retirez-le sur le côté; aussitôt que les poulets sont 
cuits, égouttez-les; parez-les, retirez-en la peau et les os; mettez-les dans une petite casserole, avec un 
peu de fonds. Dôgraissez bien le potage, passez-le à l’etamine, remettez-Je duns la casserole ; faites-le 
bouillir de nouveau, retirez-le sur le côté. 

Émincez en julienne 5 à 6 poireaux, faites-les revenir au beurre; finissez de les cuire avec un peu de 
bouillon, eu faisant tomber celui-ci à glace ; mêlez les poireaux au potage ; donnez encore quelques 
bouillous à celui-ci, dégraissez-le, versez-le dans la soupière; mêlez-lui les poulets coupés, 150 grammes 
de riz blanchi, cuit dans du bouillon. 


226. — Potage fausse tortue. 


Désossez une petite tête de veau, en la divisant en 2 partics; faites-les blanchir, flambez-les, grattez-les 
avec un couteau, raugez-les dans une casserole, cuisez-les dans un fonds blanc, égouttes-les sur un 
linge ; supprimez-en toutes les chairs intéricures adhérentes aux parties cutanées, distribuez celles-ci en 
petits carrés ou en ronds, mais sans employer les oreilles; placez ces ronds dans une casserole avee un 
verre de madère, 4 décilitres de leur cuisson degraissée, passée ; tencz-les au chaud. — Préparez & litres 
de fonds brun, peu lié; au premier bouillon, rctirez-le sur le côté du feu, mélez-lui un verre et demi 
de madère, une pincée de marjolaine, une de thym, une de basilic, une de sariette, quelques parurves 
fraîches de champignon, une échalote, une feuille de lauricr; faites-le dépouiller 35 minutes. 

Dégraissez le potage, passez-le au tamis fin, dans une autre casserole; mêlez-lui les rouds de tête 
de veau et leur mouillement, passé, dégraissé ; faites-le bouillir, finissez-le avec le suc de 2 citrons, pointe 
de cayenne : versez-le dans la soupière ; ajoutez une garniture de quenelles preparées avec de la volaille, 
des jaunes d'œuf cuits, pointe de cayenne, pincée d'aromates pulvérisés. ; 
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227. — Potage tortue, clair. 


La renommée du potage tortue est universelle, mais c'est en Angleterre et en Amérique où on en fait 
la plus grande consommation. 

On n’emploie à la préparation de ce potage que les tortues de mer; si on opère avec des tortues 
fratches, celles-ci doivent être vivantes et, autant que possible, pêchées depuis peu; bien que ces ani- 
maux puissent vivre longtemps hors de l’eau, il est cependant à considérer que cette existence souffre- 
teuse en dehors des conditions normales ne peut se prolonger qu'à leur détriment. 

Renversez la tortue sur une table ou plan incliné; passez la tête de l'animal dans un nœud coulant 
afin de pouvoir couper le cou aussi long que possible ; laissez-la saigner 12 heures; ouvrez-la ensuite, 
en glissant la l'ame d’un bon couteau entre les deux coquilles : carapace et plastron. Coupez les nageoires 
ou ailerons aussi longs que possible, ainsi que le cou ct la queue. Retirez d'abord les boyaux de l'intérieur, 
puis les chairs et les os, et enfin la graisse adhérant à la carapace. 

Divisez le plastron ct la carapace en gros carrés ; échaudez-les, cuisez-les à l’eau salée jusqu’à ce que 
les os se séparent des parties molles ; déposez alors celles-ci dans une terrine, mouillez-les à couvert avec 
leur cuisson, tenez-les de côté. | 

Échaudez également les 4 membres de la tortue, la tête et la queue pour les gratter, en retirer les 
écailles ; faites-les dégorger quelques heures pour les cuire plus tard. 

Faites dégorger les graisses verdâtres de la tortue, blanchissez-les à l’eau, puis cuisez-les une demi- 
heure avec du vin et du bouillon. 

Mettez dans une grande marmite! les chairs et les os brisés de la tortue, quelques jarrets de bœuf : 
mouillez largement avec le bouillon des carapaces, ct avec du bouillon ordinaire ou de l'eau; faites 
partir le liquide en ébullition, en écumant ; retirez-le sur le côté du feu ; ajoutez racines et légumes, 
continuez l'ébullition modérée, à l’égal d’un pot-au-feu, jusqu'à ce que les viandes soient cuites ; retirez- 
les à mesure; dégraissez le bouillon, passez-le, laissez-le déposer. 

Placez les { membres de la tortue, puis la tête et la queue dans une casserole ; mouillez-les largement 
avec du bouillon de tortue ; cuisez-les à feu très doux jusqu’à ce que les os se détachent des parties cuta- 
nées. Égouttez-les, désossez-les, déposez-les dans une terrine; mouillez-les à couvert avec une partie de 
leur cuisson, tenez-les de côté. Mêlez le restant de leur cuisson avec le bouillon préparé. 

Voici la méthode pour préparer le fonds à potage de tortue : pour un diner de 12 couverts, foncez 
une casserole avec débris de lard et jambon, carottes, oignons coupés; sur cette couche étalez 3 à 
L abatis de volaille, 2 poules, 2 ou 3 jarrets de veau coupés ; mouillez avec un demi-litre de vin et autant 
de bouillon, faites tomber à glace, sur un feu vif ; mouillez alors avec 5 ou 6 litres de bouillon de tortue: 
faites bouillir le liquide, en l’écumant ; retirez-le aussitôt sur le côté; ajoutez un bouquet d’aromates, un 
verre de madère, laissez-le bien dépouiller. 

Au bout d’une heure le fonds doit être limpide comme du consommé, maïs avec une teinte ambrée. 
Dégraissez-le, passez-le dans une casserole : ajoutez la quantité nécessaire de chairs culanées du plastron, 
de la carapace et des nagcoires, coupées en morceaux un peu gros. Faites bouillir le potage 12 à 15 mi- 
nutes: mêlez-lui une pointe de eayenne, la valeur d’un verre d'infusion? d’aromates au madère; finissez-le 
avec le suc de 2 citrons, versez-le dans la soupière: envoyez séparément des citrons coupés et une sau- 
cière de graisse de tortue. 

Si on opère avec de la tortue conservée en boîte, l’optralion se simplifie, mais le résultat est moins 
satisfaisant : rien n’égale la supériorité de la torlue fraîche, En ce cas, on fait dissoudre au bain-marie 
le liquide des boftes: on prépare un bon fonds à potage clair, de volaille ; on lui mêle le fonds de tortue, 
et on termine comme il vient d’être dit. — On ne doit pas perdre de vue que c'est surtout le bouillon 


4. Si la tortuc est grosse, il faut doux marmites. 

2. Voici le procédé pour préparer cette infusion : déposez dans une casscrole une pincée de feuilles fraiches de marjolaine, une 
pincée de thym, une de basilic, une de suriette ct fouills de persil (le hasilic duit être on plus grande quanuté). Mouillez ces aro- 
mates avec 4 décilitres de bon madère bouillant; couvrez la casscrole, faites infuser 20 minutes les aromates dans le liquide, puis 
passez l'infusion à la scrviette, dans le potage. — Quand le potage tortue est lié, au lieu d’être liquide, on peut piler les aromates, 
s'ils sont frais, pour les passer au tamis, puis mêler cette purée au potage. 
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frais de tortue qui fait l'excellence de ce potage; voilà pourquoi on n'obtient jamais le même résultat avec 
de la tortue conservée : les boîtes de tortue renferment d'ailleurs peu de bouillon. 


228. — Potage tortues, lié. 


Faites un roux, blond, avec beurre, moïitié farine de froment et moitié arow-root ou farine de riz: 
délayez-le peu à peu, avec 4 litres de bouillon de tortue, préparé dans les conditions prescrites à l’article 
précédent ; faites partir le potage en ébullition, en le tournant; au premier bouillon, retirez-le sur côté du 
feu; faites-le dépouiller 40 minutes : il doit alors se trouver très légèrement lié; dégraissez-le, passez-le 
dans une autre casserole ; ajoutez une pointe de cayenne, quelques parties cutanées de la tortue, cuites, 
coupées en morceaux marquants, 2 à 3 décilitres d’infusion d’aromatcs frais, au madère, préparée comme 
précédemment. 

Donnez quelques minutes d’ébullition au potage; écumez-le, versez-le dans une soupière; ajoutez 
quelques petites quenelles rondes, préparées avec de la viande fraîche de tortue, filets de volaille, jaunes 
d'œuf cuits, panade, cayenne, aromates pulvérisés, persil haché. Servez séparément un bol de graisse de 
tortue. Cette graisse est surlout estimée par les Américains; les gourmets français en font peu de cas. 

Si on dispose d’un bon fonds de tortue frais, il n’est pas nécessaire de faire un roux pour le lier; en 
ce cas, liez-le simplement avec de l’arow-root délayé avec du bouillon froid. C'est la méthode généra- 
lement employée à Londres, car là, on opère le plus ordinairement avec de la tortue fraîche. Il est à 
remarquer que le bouillon de tortue conservé cn boîte n’a plus les mêmes qualités du bouillon frais. 


229. — Potage bisque d'écrevisses. 


Faites bouillir dans une casserole 4 litres de fonds à potage lié, de poisson; ajoutez un bouquet de 
persil garni; retirez-le sur le côté du feu, faites-le dépouiller 35 minutes. — Cuisez 2 à 3 douzaines 
d’écrevisses dans un mirepoix au vin blanc ; égouttez-les sur un tamis, afin de recucillir leur cuisson ; 
laissez-la déposer; mêlez-la ensuite au potage, après l'avoir décantéc. Retirez les queues aux écrevisses, 
épluchez-les, parez-les, divisez-les, déposez-lcs dans une petite casserole, tenez-les à couvert dans un 
licu frais. 

Faites piler les parures des queues ainsi que les pattes et les coffres des écrevisses pour les convertir 
en pâte; plongez-les dans le liquide en ébullition. — Avec les coquilles fines, préparez du beurre 
rouge, ‘ 

Vingt minutes après, passez le potage à l'étamine, dans une autro casserole ; faites-le bouillir, 
écumez-le, mêlez-lui quelques cuillerées de purée ou sauce tomate; liez-le avec quelques jaunes d'œuf’; 
ajoutez une pointe de cayenne, un morceau de beurre d'écrevisses, les queucs coupées, une garniture 
de petites quenelles de poisson au cayenne. 

On peut servir les bisques avec des croûtons frits, du riz, ou même avec des coffres d'écrevisse 
farcis, pochés au four. 


230. — Potage bisque de homards. 


Cuisez 3 petits homards dans un court-bouillon au vin blanc; laissez-les refroidir dans leur cuisson: 
égouttez-les. — Avec du bouillon de poisson et la cuisson des homards, préparez un fonds à potage lié, 
blond; tenez-le sur le côté du feu, — Retirez les parties crémeuses des coffres de homards; hachez ensuite 
ces coffres, mélez-les au potage; cuisez-les 25 minules. Passez le potage, remettez-le dans la casserole. 

Avec les coquilles des queues préparez un peu de beurre rouge. — Pilez la moitié des chairs de 
homard, avec un morceau de beurre ct quelques cuillerées de velouté froid; délayez l'appareil avec 
6 jaunes, quelques cuillerées de crème crue, passez-le à l’étamine. 

Au moment de servir, liez le potage avec la purée de homard ; ajoutez une pointe de cayenne, 
beurre rouge et beurre fin, divisés; versez-le dans la soupière ; mêlez-lui les chairs des pattes et ce qui 
reste des queues de homard, coupées. 


1. On ne doit jamais rougir les bisques avec du carmin : le beurre rouge et la tomate suflisent à lui donner la nuance vouluc, 
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231. — Potage bisque, aux crevettes. 


Pour obtenir un potage dans les meilleures conditions, il faut opérer avec des crevettes vivantes : les 
crevettes qu’on vend cuites sont toujours trop salées ; mais on ne les trouve vivantes que dans les ports 
de mer. 

On opère soit avec des crevettes grises, soit avec des crevettes rouges, mais celles-ci sont certaine- 
ment préférables ; seulement elles sont plus rares; en tout cas, il en faut toujours quelques poignées 
de rouges. 

Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 litres de fonds à potage lié, de poisson. 

Cuisez les crevettes vivement, sans excès de sel : il en faut 7 à 800 grammes. Détachez la queue des 
coffres, supprimez-en les coquilles ; enfermez les queues dans une petite casserole, Avec une partie des 
coquilles et du beurre, préparez du beurre rouge; pilez le reste des coquilles, mélez-les au potage en 
même temps que quelques cuillerées de tomate bien rouge. — Vingt minutes après, dégraissez le potage, 
passez-le, remettez-le sur le feu, liez-le, finissez-le avec une pointe de cayenne, un morceau de beurre 
rouge et un morceau de beurre fin ; versez-lc dans la soupière ; mêlez-lui les queues de crevette, 2 dou- 
zaines de petites quenelles de poisson. 


232. — Potage turbot, à la marinière. 


Prenez 2 filets de turbotin : parez-les, assaisonnez-les, cuisez-les dans un plafond ou sautoir avec 
beurre et vin blanc : faites-les refroidir sous presse légère. 

Épluchez les queues de 250 grammes de petites crevettes cuites; tenez-les à couvert dans une petite 
casserole: avec leurs coquilles préparez du beurre rouge. 

Avec les parures et arêtes du turbot, un peu de vin blanc, quelques parures de champignon, bouquet 
de persil, tirez une petite essence. — Préparez un fonds à potage lié, de poisson ; faites-le dépouiller 
35 minutes sur le côté du feu ; mêlez-lui l’essence de poisson : dégraissez-le ensuite, liez-le avec une 
liaison de quelques jaunes, étendus avec unc pincée de poudre de cary ; cuisez la liaison sans faire bouillir; 
finissez le potage en lui incorporant le beurre rouge ; versez-le dans la soupière, au fond de laquelle seront 
placés les queues entières des crevettes, ct les filets de turbot, émincés. 


233. — Potage de vermicelle, à la Murillo. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, de poisson ; retirez-le sur le côté du feu ; mêlez-lui une mire- 
poix de légumes, 5 à 6 décilitres de purée de tomates fraîches, un bouquet garni; faites-le dépouiller 
25 minutes : dégraissez-le, passez-le à l’étamine ; chauffez-le, mêlez-lui 300 grammes de vermicelle, cuit 
à l’eau salée ; versez-le dans la soupière. 


234. — Potage à la Nesselrode. 


Habillez, selon la règle, 2 petits sterlets vivants ; coupez-les en moyens tronçons, tenez ceux-ci sur 
glace. — Preparez 2 litres et demi de fonds à potage lié, dans les mêmes conditions que celui indiqué 
pour la fausse tortue (art. 226); tenez-le sur le côté du feu, pour le faire dépouiller jusqu’au dernier moment. 

Un quart d'heure avant de servir, mettez en ébullition 2 litres de consommé de poisson, clarifié au 
caviar ; plongez les tronçons de sterlet dans ce liquide, donnez-lui un seul bouillon, retirez-le sur le côté, 
afin qu'il ne fasse que frissonner pendant 10 minutes : mêlez-lui alors un grand verre de champagne 
sec ; égouttez les tronçons de sterlet, retirez-en peau et arêtes, rangez-les dans un plat creux ou une cas- 
serole à légume, mouillez-les simplement avec un peu du consommé; passez le restant de celui-ci dans 
da casserole du potage lié : dégraissez-le, mêlez-lui la valeur d’un verre d’infusion d’aromates au madère, 
préparée comme il est dit pour le potage tortue (page 46), ainsi qu’une pointe de cayenne; 2 minutes 
après, versez-le dans la soupière ; envoyez séparément les tronçons de sterlcet, ainsi que des moitiés do 
citron, 
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235. — Potage d'esturgeon, lié. 


Faites mariner, à cru, pendant 6 heures, un tronçon de jeune esturgeon ; égouttez-le, faites-le blan- 
chir, cuisez-le avec madère ct jus d’agourstis ; laissez-le refroidir, découpez-le en escalopes. 

Préparez 3 litres de fonds à potage lié, tel qu’il est décrit pour le potage fausse tortue ; relirez-le sur le 
côté du feu, mêlez-lui la cuisson d’esturgeon passée, dégraissée, bouquet d'aromates ; pointe de cayenne ; 
2 minutes après, passez-le dans une casserole ; chauffez-le, versez-le dans la soupière ; mêlez-lui les esca- 
lopes ct 3 douzainces de petites quenelles au cayenne; envoyez séparément des moitiés de citron, sans 
semences. 


236. — Potage à la Grande-Duchesse. 


Préparez 3 litres de fonds à potage lié, de poisson (art. 30) : au premicr bouillon, retirez-le sur lo côté 
du feu pour le faire dépouiller ; mêlez-lui 2 poignées de champignons secs, ramollis à l'eau tiède, un 
bouquet garni, 

Prenez 250 grammes de chairs crues de merlan ou de sandre, sans peau ni arêtes ; pilez-les, passez- 
les au tamis ; remettez-les dans le mortier, mêlez-leur, peu à peu, 300 grammes de beurre, un œufenticr, 
2 jaunes, sel et muscade. Mettez cette farce dans une terrine miuce, travaillez-la sur glace 20 minutes; 
incorporez-lui un demi-litre de crème fouettée. — Avec cette farce, emplissez des moules à dariole, 
beurrés ; faites-la pocher au bain-marie. Coupez les petits pains cu tranches, mettez-les dans la soupière, 
avec quelques cuillerées de queucs de crevette. 

Mettez dans une terrine la valeur de 2 décilitres de purée soubise ; mélez-lui 4 à 5 jaunes d'œuf, quel- 
ques cuillerées de crème crue, un morceau de beurre de crevettes, divisé en petites parties. Dégraissez 
le potage, liez-le avec la liaison, sans faire bouillir ; versez-le dans la soupière, en le passant à la pas- 
soire fine. 


237, — Potage à la Chevreuse. 


Faites dépouiller, sur le côté du feu, 3 à litres de fonds à potage lié, de poisson ; 25 minutes après, 
dégraissez-le, liez-le avec une purée soubise, étendue avec 5 à 6 jaunes d'œuf crus, 2 cuillerées de crème, 
pointe de caycnne ou pincée de poudre de cary : ajoutez un morceau de beurre fin divisé en petites par- 
ties, versez-lc dans la soupière, en le passant; ajoutez une garniture de concombres coupés en ronds, 
à la colonne, blanchis et glacés, en même temps que 2 douzaines de petites quenelles de poisson. 


238. — Potage Gambise. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de poisson. — Faites blan- 
chir 2 douzaines d’huîtres, mêlez leur cuisson au potage. Coupez les huttres en petits dés, mettez-les dans 
une petite casserole ; ajoutez un œuf dur, haché, 2 ou 3 champignons cuits, pointe de cayenne et de 
muscade ; liez l'appareil avec quelques cuillerées de béchamel serree ; tenez-le sur glace, — Abaissez 
mince de la pâte à nouille ; puis, avec l'appareil aux huîtres, préparez des ravioles de forme ronde ; faites- 
les cuire à l'eau salée, égouttez-les, déposez-les dans la soupière. 

Dépo: ce: dans unc terrine la valeur de 2 decilitres de purée de champignons à la crème ; ajoutez 5 à 
6 jaunes d'œuf crus, pointe de cayenne ; dégraissez le potage, liez-le avec cet appareil, versez-le dans la 
soupière, en le passant ; ajoutez les ravioles. 


239. — Potage à la Rivoli. 


Préparez la valeur de 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de poisson ; faites-le dépouiller 35 minutes sur 
le côté du feu. Préparez 250 grammes de farce à quenelle, avec moitié chairs de brochet, moitié chairs de 
merlan, beurre d’écrevisses, de facon à lui donner une jolie couleur. Avec cette farce, moulez des petites 
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quenelles dans une cuiller à café; faites-les pocher à l’eau salée; égouttez-les, déposez-les dans la sou- 
pière, en même temps que 6 cuillerées de julienne sèche, composée avec racines de céleri, champignons, 
blanc de poireaux cuits. 

Dégraissez le potage, liez-le avec 4 à 5 jaunes d’œuf crus, mélés avec du parmesan, pointe de mus- 
cade, étendus avec de la crème crue ; finissez-le avec un morceau de beurre fin, versez-le dans la sou- 
pière, en le passant. 


240, — Potage à Ja batelière. 


Préparez 4 litres de bon consommé de poisson, clarifié au caviar et vin blanc de Sauterno ou du 
Rhin! ; tenez-le sur le côté du feu. — Coupez avec une cuiller à racine, ronde, une garniture de carottes 
et racines de céleri de la grosseur d’un pois; faites blanchir ces racines, cuisez-les dans du bouillon avec 
une pincée de sucre, en faisant tomber le mouillement à glace. — Levez les filets de 4 moyennes perches 
bien fraîches ; parez-les, rangez-les sur le fond d’un sautoir avec beurre et vin blanc, pour les faire pocher 
au moment. 

Avec les filets de 2 autres perches, beurre et panade, œufs, préparez une petite farce, ct, avec elle, 
moulez des quenelles à la petite cuiller. Au moment de servir, faites pocher les filets de perche, égouttez- 
les, déposez-les dans la soupière. Faites pocher les quenelles à l’eau salée, mêlez-les aux filcts de perche, 
ajoutez les légumes, versez aussitôt le consommé dans la soupière. 


244, — Potage à la matelote. 


Avec du bouillon de poisson, clarifié, préparez 3 à 4 litres de fonds à potage lié ; ajoutez 6 à 8 écre- 
visses cuites, pilées : faites-le dépouiller sur le côté du feu. — Déposez dans la soupière 3 douzaines de 
quenelles de poisson au beurre d’écrevisses, mouléces à la petile cuiller ; ajoutez 3 douzaines de petits 
oignons blanchis ct glacés, autant de queucs d’écrevisse ou d’huîtres blanchies, parées. 

Dégraissez le potage, liez-le avec 6 jaunes d'œuf délayés avec du consommé ; finissez-le avec un mor- 
ceau de beurre fin, pointe de cayenne ; versez-lo dans la soupière, en le passant. 


242. — Potage à l’Andalouse. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 3 à 4 litres de fonds à potage lié, préparé avec du bouillon de 
poisson clarifié. — Déposez dans une terrine 4 à 5 cuillerées de purée soubise, délayez-la avec 6 jaunes 
d’œuf crus, un peu de Crème cruc. 

Dans une autre terrine, mettez 250 grammes de farce à quenelle de merlan ou de brochet ; travaillez- 
la à la cuiller, en incorporant 5 à 6 cuillerées de purée de tomates, bien rouge, beurre fin, pincée de 
poivre doux d’Espagne. Avec cette farce, moulez des petites quenelles, faites-les pocher ; égouttez-les, 
mettez-les dans la soupière. Dégraissez le potage, liez-le avec l’appareil à la soubise, versez-le dans la 
soupitre, en le passant. Envoyez séparément une quinzaine d'œufs pochés. 


243. — Potage à la Brabançonne. 


Préparez 3 à 4 litres de fonds à potage lié, de poisson; faites-le dépouiller sur le côté du feu, — 
Mettez dans une terrine 2 œufs entiers, 12 jaunes; délayez-les avec la valeur de 6 moules à dariole de 
consommé de poisson; ajoutez une pincée de sucre ; passez l'appareil au tamis ; versez-le dans un petit 
moule à timbale, beurré, masqué au fond avec un rond de papier; faites-le pocher au bain-marie; quand 
il est refroidi, renversez-le, coupez-le cn carrés: déposez ceux-ci dans la soupière en même temps que 
2 ou 3 douzaines d’huîtres, pochées, parées, coupées. 


4. Dour clarifier Ice fonds de poisson, ic caviar est l’élément le plus actif; il suffit de le broyor ct le délayer avec du bouillon do 
poisson froid et du vin, sans œufs. A défaut de caviar, on emploie des viandos maigres de bœuf ct des chairs de volaille ou de 
brochet, hachées, mêlées avec un peu de blanc d'œuf. 
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Délayez dans une terrine 4 à 5 jaunes d'œuf, avec 4 cuillerées de purée de tomates, bien rouge, un 
peu de crème ; ajoutez une pointe de cayenne. — Dégraissez le potage, liez-le avec la liaison à la tomate, 
finissez-le avec un morceau de beurre fin ; versez-le dans la soupière, en le passant, 


244. — Potage aux écrevisses, à la Saint-Germain. 


Cuisez 3 douzaines d’écrevisses dans une mirepoix au vin blanc; retirez les chairs des queucs et des 
pattes; pilez ces dernières avec les parures des queucs ct avec deux fois leur volume de riz cuit ; ajoutez 
un morceau de beurre rouge, 6 jaunes d'œuf crus; assaisonnez l'appareil, passez-le au tamis : faites-le 
pocher dans des moules à dariole, beurrés ; laïssez-le refroidir ; démoulez les petits pains, coupez-les en 
tranches, mettez-les dans un plat creux avec du consommé. — D'autre part, avec la cuisson des écre- 
visses et du bouillon de poisson, préparez 3 à 4 litres de fonds à potage lié; faites-le dépouiller sur le 
côté du feu ; ajoutez au liquide Îles coquilles et carapaces des écrevisses, pilées; 35 minutes après, passez- 
le, liez-le avec quelques jauncs d'œuf délayés avec 4 décilitre de sauce cary, froide ; versez-le dans la 
soupière ; ajoutez les queucs des écrevisses; servez séparément les petits pains. 


245. — Potage de homard, au cary. 


Préparez 3 à 4 litres de fonds à potage de poisson ; retirez-le sur le côté du feu: faites-le dépouiller 
35 minutes. — D'autre part, cuisez dans une {mirepoix au vin 2 ou 3 petits homards vivants ; laissez-les 
refroidir dans leur cuisson : égouttez-les, détachez les pattes ct les queues des coffres, afin d'en retirer leg 
chairs: pilez les coquilles minces, ajoutez-les au fonds à potage en ébullition, ainsi que la cuisson des 
homards. 

Dégraissez le potage, passez-le dans une autre casserole ; liez-le d'abord avec 3 cuillerées de poudre 
de cary, délayée à froid ; 2 minutes après, liez-le avec quelques jaunes d'œuf étendus avec de la bonne 
crème; versez-le dans la soupière; ajoutez les chairs de homard coupées en escalopes ou en dés; envoyez 
séparément un plat de riz cuit à l’eau. 


246. — Potage de homard, à la Cambridge. 


Tenez en ébullition, sur le côté du feu, 4 litres de fonds à potage lié, de poisson (art, 30). Pilez les 
chairs cuites de 2 petits homards ; ajoutez 6 jaunes d'œuf, 4 décilitre de crème crue, pointe de cayenne ; 
passez à létamine, mélez à cet appareil 50 grammes de beurre frais, autant de beurre rouge, divisé 
en petites parties. 

Dégraissez le potage: liez-le à point avec l'appareil préparé ; versez-le dans la soupière ; mêlez-lui 
une garniture de petites quencelles pochées. 


247. — Potage Chanoinesse. 


Avec 3 litres de bon consommé de poisson, préparez un fonds à potage lié, blond ; tenez-le sur le côté 
du feu, faites-le dépouiller 35 minutes; ajoutez un bouquet de persil garni d'aromates, un verre de 
madère, une pincée de champignons secs. — Faites blanchir 4 douzaines d'huîtres ; parez-les, cou pez- 
les, déposez-les dans la soupière ; ajoutez 2 foies de lotte ou quelques laïtances de carpe, également 
blanchies, divisées ; ajoutez encore 2 douzaines de queues d’écrevisse, une julienne de champignons 
cuits. — Au moment de servir, dégraissez le potage, finissez-le avec une pointe de cayenne et beurre 
d’écrevisses ; passez-le, en le versant dans la soupière. — Les foies de lotte ou laitances peuvent être 
remplacés par des quenelles de poisson, 


248. — Potage aux huîtres, 


Faites blanchir 4 à 5 douzaines d'huîtres avec du vin blanc; dès qu'elles commencent à se raffermir, 
égouttez-les avec l’écumoire ; rafraîchissez-les ; parez-lcs, enfermez-les dans une petite casserole. —- Tenez 
en ébullition, sur le côté du feu, 3 litres de fonds à potage lié, blond (art. 30); mélez-lui la cuisson des 
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st 
huîtres tirée à clair, puis, 2 poignées de parures fratches de champignon, un bouquet de persil garni, 
pincée de poivre. Un quart d'heure après, dégraissez le potage, passes-le, faites-le bouillir, liez-le avec 


une liaison de quelques jaunes d'œuf ; étendus avec crème crue, mêlez avec beurre fn, divisé ; Verses-le 
dans la soupière; ajoutez les huîtres; envoyez séparément une assietle de tranches de pain grillées ou 


frites au beurre. 
249. — Potage aux moules. 


Faites revenir au beurre, dans une casserole, 2 petits oignons hachés ; ajoutez 5 à 6 douzaines de 
moyennes moules bien propres, un bouquet de persil garni d’aromates ; mouillez avec une houtcille de 
vin blanc ; sautez-les sur fou jusqu’à ce qu’elles soient ouvertes ; versez-les sur un tamis, en recueillant 
leur cuisson ; détachez alors les moules des coquilles, supprimez-en les parties dures et noires. — D'autre 
part, préparez 3 litres de fonds à potage lié (art. 30); tenez-le en ébullition sur le côté du feu ; ajoutez la 
cuisson des moules ; quand il est bien dépouillé et dégraissé, passez-le ; remettez-le dans la casserole, 
faites-le bouillir, mélez-lui une julienne de champignons cuits; 10 minutes après, finissez-le avec une 


pointe de cayenne; ajoutez les moules, versez-le dans la soupière. 


250. — Potage batwina. 


Faites blanchir séparément, dans un poëlon, 4 poignées d'épinards, 2 poignées d'oscille; égouttez-les, 
passez-les au tamis ; mélez les deux purées, déposez-les dans une terrine vernie pour Îles délayer avec 
1 litre de koas et 1 litre de kislichi! ; ajoutez une pincée de sucre ; versez cet appareil dans une casserole 
d'argent, tenez celle-ci sur glace. 

Parez 60 queues d’écrevisse, cuites. Émincez en tranches fines, un morceau d’esturgeon braisé, un 
morceau de saumon cuit ct refroidi, Parez 2 ou 3 concombres salés, coupez-les en dés. Rangez toutes ces 
garnitures sur un plat, disposées en petits bouquets ; ajoutez 2 bouquets de raciue de raifort, râpéce, tenez 
ce plat sur glace jusqu’au moment de servir. Mélez alors au potage, tenu sur glace, quelques morceaux 
de glace naturelle, coupés de la grosseur d’une noix ; envoyez-le en même temps que les garnitures dres- 


sées dans le plat. 
251. — Potage à la Bagration. 


Prenez les filets de 4 à 5 soles, assaisonnez-les, rangez-les dans un sautoir beurré, cuisez-les avec vin 
blanc. — Avec les parures et les arêtes des soles, préparez une cssence de poisson ; passez-la ; mêlez-lui 
3 litres de fonds lié (art. 30); tenez le liquide en ébullition sur le côté du feu: laissez-le dépouiller 
35 minutes; à ce point, mêlez-lui 2 cuillerées de poudre de cary, délayée au bouillon: au bout de quel- 
ques minutes d’ébullition, dégraissez-le, liez-le avec quelques jaunes d’œuf étendus avec de la crème cruc 
Au dernier moment, finissez-le avec un morceau de beurre fin, versez le dans la soupière: ajoutez les 
filets de sole, bien épongés, escalopés; ajoutez également 2 douzaines de queues d’écrevisse, coupées. 


Envoyez séparément des croûtons frits au beurre. 


252. — Potage de ierschis. 


#., 


Le ierschi est un petit poisson très abondant en Russie, en Pologne et dans l'extrême nord de lAlle- 
magne, à Kœnigsberg, Il est connu en France sous le nom de goujon-perche ou perche-goujonnière: mais il 
est peu commun : ce poisson n’est employé que vivant. 

Levez les filets d’une centaine de ierchis; parez-les, tenez-les au frais. Avec les tôtes et les arêtes de 
ces poissons, quelques perches, tanches, lottes, carpes ou brochetons, préparez 4 litres de bouillon de 
poisson (art, 26); dégraissez-le, passez-le à la serviette, clarifiez-le au caviar frais, pilé étendu avec un 
peu de bouillon froid ou de vin blanc, en procédant, pour la clarification, comme il est dit à l’article 254. 

Remettez le consommé dans la casserole propre, faites-le bouillir, mêlez-lui une petite julienne de 


4. Lo kislichu cat uno boisson qu’on prépare et qu’on vend communément en Russie, C'est une sorte de bière aigrelette comme le 
cidre mousseux, comme la tisane de champagne. 
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racines de persil et de céleri, blanchies, revenues au beurre, puis bien égouttées; 2 minutes après, plongez 
les filets de ierschi dans ce consommé; au premier bouillon, versez celui-ci dans la soupière, ajoutez 
4 ou 2 foies de lotte, blanchis à l’eau acidulée, pochés dans du consommé, coupés en escalopes. 


253. — Potage d'’éperlans. 


Avec 3 à 4 litres de bouillon de püisson, préparez un fonds à potage lié (art 30); ajoutez un verre de 
vin blanc, faites-le dépouiller 35 minutes sur le côté du feu. Dégraissez-le, passez-le, remettez-le dans 
la casserole propre, faites-le bouillir, liez-le aux jaunes d'œuf, mêlez-lui des petits losanges d’agoursis 
blanchis, 

Levez les filets de quelques douzaines d’éperlans, faites-lcs pocher à l’eau salée; égouttez-les, mettez- 
les dans la soupière, avec quelques douzaines de petites quenelles au beurre d’écrevisses, également 
pochées. Au moment de servir, versez le potage sur ces garnitures. 


254. — Potage barsch maigre. 


Mettez dans une marmite en terre 4 tanches, 2 perches, la tête d’un gros brochet, une petite carpe, ct 
enfin une ou deux lottes sans foie ; tous ces poissons doivent tre coupés en tronçons; ajoutez quelques 
carottes, oignons, poireaux, racines de céleri et de persil émincés, 2 poignées de champignons secs, 
préalablement dégorgés à l’eau, un bouquet garni d’aromates; mouillez avec 4 litres de bouillon de pois- 
son, 2 litres de jus aigre de betteraves; faites partir le liquide en ébullition, écumez ; au premier bouillon, 
retirez-le sur feu modéré, — Trois quarts d'heure après, dégraissez Ie bouillon, passez-le, laissez-le refroidir 
à moilié ; clariflez-le, au caviar, passez-le à la servictte, tenez-le au chaud, 

D'autre part, cuisez à l’eau salée 250 grammes d'orge perlée; égouttez-la, déposez-la, dans la sou- 
pière, avec une petite partie de filets detanche, pares, une petite julienne composée de racines de persil ct 
céleri, poireaux, betteraves, champignons sces; les uus et les autres cuits. Versez le consommé sur ces 
garnilures, envoyez séparément une assiette de rissoles, garnies avec un salpicon de champignons, friles 
au moment. — On peut lier ce potage à la creme aigre. 


255. — Potage Ouka. 


Le ouka est le potage national le plus estimé en Russie, mais il ne peut tre parfait qu’à la con- 
dition d'employer à sa préparation des sterlets cn vie, qu’on peut tuer peu avant de les cuire, Par ce 
fait, ce potage n’est guère exécutable qu’en Russie même, ou tout au moins dans les pays où se produit 
le storlet, 

Tuez deux moyens sterlets à ventre jaune; ratissez-en les écailles du haut ct des côtés; videz-les, 
retirez-en le gros nerf; supprimez-en la tête, fendez le corps en deux sur sa longueur ; distribuez chaque 
moitié en parties de 5 à 6 centimètres de large ; plongez-les en deux fois dans du bouillon de poisson en 
ébullition, seulement pour les raffermir ; enlevez-les, trempez-les à l’eau froide un à un, supprimez-en la 
peau et parties dures; épongez-les bien, rangez-les dans une ou deux casseroles à Jégume, en greent: 
tenez-les à couvert. 

Préparez une fine julienne sèche, composée seulement avec racines tendres de persil et de céleri, 
tombées à glace avec du bouillon; tenez-la de côté. 

Préparez 4 litres de bon bouillon de poisson avec les têtes de sterlet, 2 ou 3 siguis coupés en 2 ou 
8 tranches, petites perches et une centaine de icrschis vivants, vidés, mais non lavés:; mêlez-lui 1e bouillon 
ayant servi à blanchir les sterlets. Quand il est à point, passez le, dégraissez-le, laissez-le à peu près 
refroidir, pour le décanter ct le clarifier avec 200 grammes de caviar broyé, délayé avec vin blanc etsuc de 
citrons, sans œufs. Faites-le bouillir, retirez-le sur le côté du feu; tenez-le ainsi 15 à 48 minutes; mûlez- 
lui quelques gouttes de caramel, afin de lui donner unc belle nuance, passez-le ; remettez-le sur le feu, 
mêlez-lui la julienne pour finir de la cuire; retirez-le aussitôt, mêlez-lui une demi-boutcille de cham- 
pagne sec. 
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Avec une partie du potage, mouillez les morceaux de sterlet ; posez les deux casseroles sur feu, donnez 
un seul bouillon au liquide pour finir de cuire le poisson, Envoyez le potage dans une soupière, en 
même temps que les deux casseroles; servez à part des tranches de citrons, parées à vif, sans peau ni 
pépins, et du persil haché. — Un point essentiel, dans l’apprêt dù potage, consiste à opérer promptement. 

On sert quelquefois ce potage sans julienne, mais cette méthode n'est pas la meilleure, 


256. — Potage Klodnick, à la Polonaise. 


Triez 2 poignées de feuilles: vertes et tendres de betteraves, une poignée de ciboulette, une poignée de 
feuilles vertes de fenouil; lavez ces herbes, faites-les blanchir séparément à l’eau bouillante et salée, en les 
tenant vertes; égouttez-les, exprimez-en l’eau; hachez-les finement, déposez-les dans une casserole à 
légume, en argent; mouillez-les séparément, en les délayant, avec à peu près 1 litre de jus de concombres 
salés, et la même quantité de koast; couvrez la casserole, tenez-la sur glace. 

Pelez 2 concombres frais et un concombre salé, divisez-les chacun en quatre partiespour en supprimer 
les semences; coupez-les ensuite en petits dés. Coupez également un petit morceau d’esturgeon braisé, 
refroidi; déposez-les ensemble dans une petite terrine, ajoutez 50 à 60 queucs d’écrevisse, une cuillerée 
de ciboulette, une cuillerée de fenouil vert, crus, hachés. 

Une heure avant de servir, passez à l’étamine 1 litre de bonne crème aigre; incorporez-la à l’appareil 
tenu sur glace, dans la casserole à légume; ajoutez en même temps les queucs d'écrevisse, les fines- 
herbes, les concombres ct l’esturgcon en dés. — Au dernier moment, mêlez au potage quelques morceaux 
de glace naturelle, bien propres, coupés de la grosseur d’unc noix, ainsi que 5 à 6 œufs durcis, coupés en 
quartiers. 


257. — Bouillabaisse à la Provençale:. 


Prenez 10 à 12 tranches de gros merlan de Provence, chacune de 2 centimètres d'épaisseur, surtout 
bier fraîches; rangez-les sur un plat avec 4 petites rascasses, 2 rougets de roche, 2 petites langoustes vivantes, 
coupées en morceaux, un grondin, un chapon rouge, également coupés. — Sur un pain blanc et long, 
coupez 24 tranches ayant un centimètre d’épaisseur, en laissant adhérer la croûte tout autour; rangez- 
les dans un plat creux, sans les faire ni frire, ni griller. 

Choisissez une casserole mince et plate, versez au fond 2 décilitres de bonne huile d'olives; ajoutez 
2 gros oignons blancs, émincés, 2 gousses d’ail non épluchées, un bouquet de persil garni d’une feuille 
de laurier; posez Ja casserole sur feu, faites revenir l'oignon, en remuant; rangez le poisson dans la casse- 
role, sautez-lc 2 minutes; saupoudrez-le avec du sel, ajoutez les chairs d’un citron parées à vif, épépi- 
nées, 2 tomates pelées, exprimées et hachées; une petite pincée de bon safran en feuilles, préalablement 
hachées, ou une pointe de safran en poudre. 

Mouillez le poisson juste à couvert, soit avec du bon bouillon de poisson préparé au moment, soit 
simplement avec de l’eau chaude; posez la casserole sur feu ardent, disposée de façon que les flammes en 
entourent le fond; après 15 minutes d’ébullition le poisson doit être cuit, et le mouillement réduit à point, 


4. Le koas est une liqueur fermentée qu’on peut toujours acheter en Russie et en Pologne, mais on peut la préparer d’après la 
méthode suivante : Môlez dans unc terrine 00 grammes d'orge ordinaire concassée, autant de grains de froment ou d'avoine, également 
concassés, enfin autant de grains de sciglo; mouillez ces grains, juste à couvert, avec de l'eau tiède, afin de los ramollir; quand 
l'eau est absorbée, ajoutez la mème quantité de farine par portions éxalcs de seigle, d'avoine et d'orge; délayez le tout avec une 
suffisante quantite d’eau chaude pour en former une bauillie légère; versez-la duns 2 terrines cn grès; poussez celle-ci à four tombé; 
tenez-les ainsi peudant 5 à 6 heures, en remuant souvent l'appareil; versez-le ensuite dans un grand baquet, délayez-le avec 12 à 
15 litres d'eau chaude; ajoutez quelques feuilles de menthe, une poignée de raisins secs, 150 grammes de levure de bière mêlee avec 
autant de miel, délayés à l’eau tiède. Mélangez bien l'appareil, placez le baquet à température douce. Douzc heures après, passez le 
liquide à travers un tamis, duns uu baril; tonez-le dans uv lieu frais; 5 à 6 jours après, décantez la liqueur, enfermez-la dans des 
cruchons en grès, avec un grain de raisin sec dans chacun d'eux; ficelez solidement les cruchons au fil de fer, rangez-los à la cave en 
attendant d'employer le koas. 

2. A partir de cet article commerce une strie de mets qu'on ne peut, au fond, appeler des potages, bien qu’ils puissent dans 
certains cas en tenir lieu, Pour servir de tels mets au début d'un diner, il convient avant tout de s’assurer de l'adhésion de l’amphi- 
tryon, et avoir la certitude que la majorité des convivos leur feront bon accueil. Dans tous les cas, il convient de les accompagner 
d’un consommé, — Ces mets Couviennent surtout pour les déjeuners, 
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c'est-à-dire légèrement lié, succulent; ajoutez alors une cuillerée de persil, haché avec une pointe d'ail ; 
2 secondes après, retirez la casserole du feu. Versez le bouillon sur les tranches de pain pour les imbiber: 
dressez les meilleurs morceaux de poisson sur un autre plat avec les ingrédients de la cuisson, moins le 
laurier, gousses d'ail, tranches de citron. Envoyez le poisson cn même temps que les tranches de pain, 
imbibées, 

La bouillabaisse, servie comme potage, doit néanmoins étre accompagnée d’une soupière de con: : 
sommé ou tout autre potage. 

S'ils ne présentent pas les deux plats aux convives, les maîtres-d'hôtcl doivent mettre dans 
chaque assiette 2 tranches de pain et deux morceaux do poisson, arrosés avec quelques cuillerées de 
bouillon. 


258. — Macaroni à la Napolitaine. 


Le macaroni de Naples et le fromage de Parme bien frais sont indispensables à la parfaite confection 
de ce mets qui, en Italie, est communément servi comme potage ou tout au moins au début du diner. On 
emploie indifféremment le gros macaroni, le moyen ou le petit. 

Faites revenir dans une casserole, à feu doux, un morceau de culotte ou noix de bœuf de 2 ou 
8 kilogrammes; ajoutez 2 jarrets de veau, racines et légumes émincés, jambon cru, épices, aromates; 
mouillez avec un demi-litre de bouillon; faites tomber plusieurs fois le liquideà glace, tout doucement, 
jusqu’à ce qu’il soit de coulcur foncée, sans cependant qu’il prenne le goût de brûlé. Mouillez enfin la 
viande à hauteur aussi avec du bouillon ct un peu de vin blanc; finissez de la cuire à feu modéré, afin 
que le jus ne réduise pas trop; quand elle est à point, le mouillement doit être court, succulent, de belle 
couleur, mais très foncée; passez-le dans une casserole pour le dégraisser à moitié; mêlez-lui un ticrs 
de son volume de bonne sauce tomate; faites-le bouillir une demi-heure sur le côté du feu. 

Vingt minutes avant de servir, plongez à l’eau bouillante 7 à 800 grammes de gros macaroni : celte 
eau doit être abondante, salée à point; continuez l'ébullition 15 à 18 minutes; essayez le macaroni; dès 
qu’en le coupant avec les dents il ne craque plus', égouttez-le dans une passoire, sans le rafraîchir; 
dressez-le alors dans un grand plat creux, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du bon par- 
mesan râpé, et les arrosant avec une partie du jus préparé; servez-le ainsi, sans le mélanger, en l'accom- 
pagnant d’une assietle de parmesan râpé; cnvoyez en même temps une soupière de consommé ou tout 
autre potage, afin de donner le choix aux convives. 


259, — Macaroni à la Camérani. 


Épluchez L à 5 aubergines; émincez-les en lames, saupoudrez-les avec du sel, faites-les macérer un 
quart d’heure; exprimez-en l’eau, farinez-les, faites-les frire, — Émincez quelques champignons frais, 
cuisez-les vivement avec du beurre, en faisant réduire leur cuisson. — Déposez dans une casserole une 
garniture composée de crêtes cuites ct roguons de coq, blanchis; arrosez-les avec quelques cuillerées 
d'espagnole, tenez-les au chaud. 

Vingt minutes avant de servir, cuisez 7 à 800 grammes de gros macaroni de Naples, dans les condi- 
tions prescrites à l’article précédent; aussilôt cuit, égouttez-le, sans le rafraîchir ni le laisser refroidir ; 
saupoudrez l’intéricur d’un grand plat creux avec du parmesan râpé; dressez le macaroni dans le vase, 
par couche, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et Iles masquant avec une partic 
du ragoût préparé; sur celui-ci étalez une couche d’aubergines ct champignons, arrosez le tout avec 
de la bonne glace de volaille ou de veau, étendue avec une égale quantité de beurre fondu et autant 
de sauce tomate. Envoyez le macaroni en même temps qu’une soupière de consommé ou tout autre 
potage. 


4. Le temps nécessaire à la cuisson du macaroni dépend d’abord de son épaisseur, puis de sa fraîcheur; lo gros macaroni 
récemment fabriqué, comme on l'achète à Naples, peut cuire en 12 minutes, tandis que la même qualité de pâte, si elle se trouvo 
sèche, c'est-à-dire dans les conditions qu’on le vend en France, eu Angleterre ou en Allemague, exige 20 minutes d’ebulliuion, quel- 
quefois plus. 
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260. — Macaroni à la Calabraise. 


Retirez la peau et les graines à 8 belles tomates du Midi; coupez-les en morceaux, faites-les égoutter 

sur un tamis. — Hachez un oignon; faites-le revenir de couleur blonde dans une casserole; mélez-lui 

00 grammes de maigre de jambon cru, coupé en dés, un bouquet de persil garni d’aromates, grains de 

poivre, gousse d’ail entière; 2 minutes après, ajoutez les tomates; quand celles-ci ont réduit leur humi- 

dité, passez-les au tamis; mêlez à cette purée 2 décilitres de glace fondue, autant d’espagnole réduite: 
donnez encore quelques bouillons et retirez du feu. 

Cuisez 7 à 800 grammes de macaroni de Naples, dans les conditions prescrites à l’article 258; 
aussitôt cuit, égouttez-le, versez-le dans un sautoir, mêlez-lui 200 grammes de beurre divisé en petites 
parties ; incorporez celui-ci, en roulant le sautoir sur lui-même, hors du feu; finissez-le avec une pincée 
de poivre rouge d'Espagne ; dressez-le dans unc large casserole d'argent ou un plat creux, par couches, 
en saupoudrant chaque couche avec une poignée de parmesan râpé, arrosez-les avec une partie de la 
sauce préparée, et aussi avec du beurre à la noisette. Saupoudrez le macaroni, en dessus, avec du parme- 
san ; arrosez-le avec du même beurre; envoyez séparément une soupière de consommé. 


264. — Macaroni à la Cussy. 


Avec du jus d’étuvée, de la sauce tomate et du beurre, préparez un fonds, tel qu’il est décrit pour le 
macaroni à la napolilaine (art. 258). Émincez 500 grammes de truffes crues, pelées; faites-les sauter 
vivement au beurre; assaisonnez avec sel, pointe de cayenne ; mouillez avec 4 cuillerées de madère:; 
quand le vin est réduit, arrosez les truffes avec un peu de glace fondue; ajoutez 3 douzaines de rognons 
de coq, autant de petites crêtes; tenez cette garniture de côté, au bain-marie. 

Cuisez 7 à 800 grammes de macaroni de Naples (art. 258); égouttez-le sans le rafraîchir, versez-le 
dans un sautoir; ajoutez un morceau de beurre divisé en petites parties ; roulez le sautoir, hors du feu, 
jusqu'à ce que le beurre soit dissous; incorporez alors au macaroni, peu à peu, 125 grammes de 
parmesan râpé, ainsi “ue le ragoût aux trufles, mêlé avec quelques cuillerées de glace fondue; dressez-le 
dans un grand plat creux, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et les 
arrosant avec le jus préparé; saupoudrez aussi le dessus; arrosez avec le restant du jus; envoyez le maca- 
roni en mêne temps qu’une soupière de consommé, afin de donner le choix aux convives. 


262. — Macaroni à la Montglas. 


Cuisez 7 à 800 grammes de macaroni de Naples (art. 258); égouttez-le dans une passoire, versez-le 
dans un sautoir, incorporez-lui, hors du feu, 250 grammes de beurre, en même temps que 125 grammes 
de parmesan râpé, mais peu à peu; arrosez avec quelques cuillerées de velouté réduit, mêlé avec une 
égale quantité de bonne glace fondue; dressez-le par couches dans un plat creux, en alternant chaque 
couche avec du parmesan râpé ct quelques cuillerées de montglas ou julienne de filets de volaille, 


263. — Macaroni à la Princesse. 


Faites piler les filets de 2 perdreaux rôtis: ajoutez un morceau de beurre, passez au tamis; étendez 
cette purée avec 2 décilitres de jus de bœuf à la Napolitaine, préparé d’après la méthode prescrite à l'ar 
ticle 258. 

Cuisez 5 à 600 grammes de macaroni fin, de Naples (spaghetti), jusqu’au point où il ne craque plus 
sous la dent: égoutlez-le, versez-le dans un large sautoir, incorporez-lui 250 grammes de beurre, divisé 
en petites parties, puis 150 grammes de parmesan râpé, et enfin la purée de perdreau. 

Dressez alors le macaroni par couches, dans un grand plat creux ou casserole d'argent, en saupou- 
drant chaque couche avec une poignée de parmesan, el Îles arrosant avec un peu du bon jus chaud; 
euvoyez en même {emps une soupière de consominé. 
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264. — Macaroni à la Reine. 


Faites piler les chairs blanches d'un poulet cuit, refroidi; mêlez à ces chairs 4 décilitres de béchamel 
réduite, passez-les au tamis fin. — Déposez cette purée dans une petite casserole, mélez-lui quelques 
cuillerées de glace fondue, tenez-la de côté. 

Cuisez 7 à 800 grammes de macaroni de Naples (art. 258); égouttez-le, versez-le, sans le rafraîchir, dans 
un large sauloir, incorporez-lui, peu à peu, 300 grammes de beurre, 200 grammes de parmesan râpé, en 
même ternps que la moitié do la purée de la volaille. — Cette opération doit se faire hors du feu. 

Dres 3ez le macaroni, par couches, dans un large plat creux, en alternant chaque couche avec une 
partie de la purée réservée, étendue avec de la bonne glace de volaille mêlée avec du beurre ; saupou- 
drez-le en dessus, avec du parmesan; arrosez-le avec beurre ct glace de volaille. Envoyez en même temps 
une soupière de bon consommé, simple ou garni, — On peut remplacer le gros macaroni par du fn, 
connu à Naples sous le nom de : spaghetti. 


265. — Macaroni à la Levantine. 


Cuisez d’après la méthode ordinaire 7 à 800 grammes de macaroni; égouttez-le dans une passoire, 
versez-le aussitôt dans un sautoir, liez-le avec 2 décilitres de béchamel réduite; ajoutez peu à peu 
300 grammes de beurre, 200 grammes de parmesan râpé; quand l'appareil est bien lié, ajoutez 
209 grammes de maigre de jambon cuit, coupé en petits dés, une pointe de poivre; dressez-le dans un 
large plat creux, par couches alternées avec quelques cuillerées de bonne sauce tomate, peu liée. — 
Euvoyez le macaroni en même temps qu’une soupière de consommé gras ou maigre. 


266. — Macaroni à la Cardinale. 


Épluchez les queues de quelques douzaines de petites écrevisses cuites; tencz-les à couvert dans une 
casserole. — Mêlez dans un sautoir 2 décilitres de béchamel réduite, chaude, passée, avec la même quan- 
tité de champignons crus, finement hachés; posez le sautoir sur feu vif, faites bouillir 5 à 6 minutes, en 
tournant; retirez l’appareil du feu; incorporez-lui un morceau de beurre d’écrevisses. 

Cuisez 7 à 800 grammes de macaroni; égouttez-le, sans le rafraîchir, versez-le dans un sautoir, incor- 
porez-lui, peu à peu, 300 grammes de beurre, 200 grammes de parmesan râpé, ainsi que l'appareil au 
beurre d’écrevisses; assaisonnez-le avec une pointe de poivre; dressez-le dans un large plat creux, par 
couches, en alternant celles-ci avec du parmesan, et Ics arrosant avec quelques cuillerées de beurre à 
la noisette, Envoyez en même temps une soupicre de consommé gras ou maigre, 


267. — Nouilles : au parmesan. 


Détrempez 7 à 8 œufs de pâte à nouille (V. les détrempes); divisez-la en trois parties, abaissez celles-ci 
très-minces; étalez à mesure la pâte sur un linge : ciselez-la ensuite. 

Émincez en julienne 3 douzaines de cèpes.— Hachez un oignon, faites-le revenir avec moitié beurre, 
moitié huile; ajoutez les cèpes à l'appareil, assaisonnez avec sel et poivre, faitcs-en réduire toute l’humi- 
dité; retirez-le du feu, liez-le avec un peu de glace et quelques cuillerées de sauce tomate. 

Cuisez les nouilles 5 à 6 minutes, à l’eau salée: égouttez-les sur un tamis, versez-les dans un sautoir, 
sans les rafraîchir; incorporez-leur 300 grammes de beurre et 150 grammes de parmesan râpé, mais peu 
à peu; quand le mélange cst opéré, dressez les nouilles par couches dans une large casserole d'argent ou 
un plat creux, en alternant chaque couche avec une petite partie du ragoût aux champignons, ct les sau- 
poudrant avec du fromage; arrosez-en le dessus avec quelques cuillerées de beurre à la noisette. — Envoyez 
les nouilles en même temps qu’une soupière de consommé. 


4. De même que le macaroni gros ou fin, los nouilles, les ravivles, le risot ct la poulcinto sont quelquefois servis au commen- 
cement du repas, en guise de potage. 
8 
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268. — Ravioles au parmesan. 


Détrempez 7 à 8 œufs de pâte à nouille pour ravioles; divisez-la en quatre parties égales; abaisser tour 
à tour celles-ci en abaisses carrées, très minces; puis, avec de la farce à raviole, placée dans une poche, 
poussez de petites boules en lignes droites, à distance de 2 à 3 centimètres; quand cette abaisso cst masquée, 
humectez les intervales à l’aide d’un pinceau; couvrez alors la pâte et la farce avec la deuxième abaisse 
semblable à la première; appuyez les intervalles avec la main d’abord, et ensuite avec le revers d’un petit 
coupe-pâte rond, afin de marquer chaque raviole; coupez celles-ci à l’aide d’un coupe-pâte de2 centimètres 
et demi de diamètre; rangez-les à mesure sur un linge saupoudré de farine. Abaïssez les deux autres 
parties de la pâte, répétez la même opération. 

Couvrez les ravioles avec un linge, en attendant de les cuire. — Dix minutes avant de servir, plongez 
les ravioles à l’eau bouillante, salée; donnez 3 à 4 minutes d’ébullition au liquide, retirez Ja casserole sur 
le côté du feu, tenez-la à couvert 5 à 6 minutes; égouttez les ravioles sur un tamis, versez-les dans un sau- 
toir, arrosez-les avec 300 grammes de beurre cuit à la noisette, en lessaupoudrant avec quelques cuillerées 
de parmesan râpé; roulez le sautoir sur lui-même, hors du feu; puis, prenez les ravioles avec une écumoire, 
dressez-les par couches dans une casserole en argent ou un plat creux, en saupoudrant à mesure chaque 
couche avec une poignée de parmesan, et les arrosant avec quelques cuillerées de glace fondue, mêlée 
avec son même volume de sauce tomate. — Envoyez en même temps une soupière de consommé. 


269. — Risot au parmesan. 


Triez avec soin 6 à 700 grammes de riz de Piémont. — Hachez finement un oignon; faites-le revenir 
avec du beurre ou de la moelle, dans une casserole, sans lui faire prendre couleur, ajoutez le riz, cuisez-le 
quelques secondes, sans cesser de le tourner avec une cuiller; mouillez-le au triple de sa hauteur avec du 
bon bouillon, couvrez la casserole; faites partir le liquide en ébullition; 7 à 8 minutes après, retirez-le 
sur feu moins vif; finissez de cuire le riz sans le toucher, mais en ayant soin de lui mêler un peu de 
bouillon chaud, au cas où il serait à sec avant d’être suffisannnent atteint; aussitôt que les grains se 
coupent sous la dent sans craquer, retirez le riz du feu pour lui incorporer, par petites parties à la fois, 
250 grammes de beurre, 150 grammes de parmesan râpé et, en dernier lieu, quelques cuillerées de bonne 
glace fondue; tenez la casserole couverte, 5 minutes; dressez ensuite le riz dans une casserole en argent ou 
üü plat creux; saupoudrez-le, en dessus, avec une poignée de parmesan râpé, arrosez-le avec du bon jus. 
Envoyez séparément une soupière de consommé, 

En Piémont, dans la saison des truffes blanches, on masque le risot avec une couche de ces truffes, 
crues, finement émincées; on les arrose simplement avec un peu de glace fondue, on tient le plat 
2 minutes à la bouche du four, pour les chauffer, sans les cuire, 


270, — Risot aux truffes noires. 


Hachez finement un oignon, faites-le revenir avec du beurre, mêlé avec un morceau de moelle de 
bœuf, hachée; quand il est de couleur blonde, mêlez-lui 6 à 700 grammes de riz de Piémont: faites revenir 
celui-ci, quelques secondes, en le tournant; mouillez ensuite au triple de sa hauteur avec du bon bouil- 
lon, cuisez-le avec les soins voulus; quand il est à point, et à peu près à sec, retirez-le du feu; incor- 
porez-lui, par petites parties à la fois, 250 grammes de beurre, 150 grammes de parmesan râpé. Ajoutez 
aussitôt une petite julienne de truffes noires, cuites au moment avec un peu de madère, mélées avec 
quelques cuillerées de bonne glace de volaille, et une égale quantité de sauce tomatc : dressez le risot, 
par couches, en saupoudrant à mesure chaque couche avec du parmesan râpé. Envoyez en même temps 
une soupière de consommé. 


271. — Pouleinte au parmesan. 


Faites bouillir 3 à 4 litres d’eau, dans une casserole, ajoutez un morceau de beurre et sel: retirez la 
casserole sur le côté du feu pour incorporer au liquide 7 à 800 grammes de bonne pouleinte (semoule 
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de maïs) fraîchement moulue, en la laissant tomber en pluie dans le liquide, mais sans cesser d'agiter 
celui-ci, de façon à obtenir une bouillie légère, lisse, sans grumeaux; cuisez-la sur le côté du feu jusqu’à 
ce qu'elle arrive à consistance voulue; retirez-la alors; 2 minutes après, incorporez-lui, peu à peu, 
200 grammes de beurre, 100 grammes de parmesan râpé; avec cet appareil, emplissez de petits moules à 
dariole, préalablement humectés au pinceau avec de la glace fondue; laissez-le raffermir dans les moules; 
renversez ensuite les petits pains sur un plat; saupoudrez-les avec du parmesan râpé, arrosez-les avec un 
peu de bon jus. Envoyez séparément une soupière de consommé. 

Au lieu de mouler la pouleinte, on peut simplement la prendre avec une cuiller, et la dresser par 
couches, sur un plat, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et les arrosant avec du bon 
jus, simple ou mêlé avec de la tomate. ° 

En tous ces derniers apprêts, depuis le macaroni jusqu’à la poulcinte, le jus mélangé à la sauce 
tomate joue un rôle important, comme condiment; mais ce jus peut avantageusement être remplacé par 
de la bonne glace de volaille ou de veau, également associée à la tomate. 


DES SAUCES CHAUDES 


Les sauces, par les soins et le travail qu’elles exigent, par les sacrifices coûteux qu'elles entraînent 
forcément, doivent être considérées comme la base essentielle de la bonne cuisine. Un dîner élégant, 
somptueusement servi, mais dont les sauces n'auraient pas cette finesse de goût, cette succulence et 
cette pureté indispensables, serait peu apprécié des gourmets judicieux. 


Un homme n'est jamais grand cuisinier s'il ne possède une parfaite connaissance des sauces, s’il 
n’a fait une étude approfondie des principes méthodiques sur lesquels repose leur perfection. Pour 
s'initier au travail des sauces, pour en saisir tous les secrets, il faut absolument passer par l’école de 
la pratique, sous la direction d’un maître habile. 


Les hommes du métier ne doivent point se dissimuler que les sauces réclament des soins minu- 
tieux, une surveillance constante et active, qu’elles réclament surtout des sacrifices en rapport avec 
leur importance, puisque le moindre défaut dans leur confection les rejette parmi les produits vul- 


gaires. 


Deux causes contribuent à l’imperfection des sauces : le défaut de science d’abord, puis le défaut 
des matières premières, Un cuisinier incompétent, même avec les plus grandes ressources, n'obtient 
cependant qu'un résultat médiocre et douteux; mais un savant praticien, s’il n’a pas les matières 
nécessaires, si celles-ci sont insuffisantes ou de mauvaise qualité, n’atteint pas davantage le but recher- 
ché; l'expérience, la pratique, le savoir, deviennent impuissants; le cuisinier le plus instruit peut 
corriger, masquer ou atténuer l'imperfection, mais il ne saurait lutter contre l'impossible, ni faire des 
prodiges avec rien; cela n'est pas dans la limite de ses pouvoirs. 


Ainsi donc, pour obtenir des sauces parfaites, il faut non-seulement en connaître les exigences et 
le travail, il faut encore savoir faire les sacrifices qu’elles comportent. Ces considérations, que nous ne 
saurions trop rappeler, aussi bien aux amphitryons qu'aux cuisiniers, ont déjà frappé plus d’un esprit 
observateur ; mais, si une exception et un fait accidentel ont ici la portée d’un enseignement, nous 
devons ajouter que les calculs parcimonieux ne sont pas habituels aux véritables gourmets ; ils savent, 
eux, que la bonne cuisine est incompatible avec des moyens insuffisants, 


Dans ce chapitre ne sc trouvent décrites que les sauces applicables aux entrées chaudes, aux 
relevés, aux légumes; les sauces froides, celles pour rôts, ainsi que celles des entremets, ont été 
classées dans leurs chapitres respectifs. — Les sauces traitées dans ce chapitre, sont divisées en trois 
catégories; la première comprend les sauces capitales ou grandes sauces; la seconde, les sauces 


simples; la troisième les sauces de réduction. 


4. Les sauces froides sont décrites au chapitre du Froid. 
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FONDS DE CUISINE 


272. — Roux blond. — C’est avec les roux qu’on lie les grandes sauces : le velouté, l’espagnole, la bichamel, 
Les sauces sont plus ou moins colorées, selon qu’on fait roussir la farine ou qu’on la tient de couleur blonde; 
le point essentiel consiste à la cuire avec soin, mais surtout la cuire avec du bon beurre, car alors elle 
s'imprègne d’un goût de noisette qui parfume agréablement les sauces. La farine bien cuite a encore 
pour résultat de prévenir la décomposition des sauces liées. On peut bien, dans certains cas, tirer une 
sauce sans faire de roux, mais cette opération est indispensable si on veut obtenir un résultat supérieur, 

Faites fondre 300 grammes de beurre, versez-le dans une casserole en l’'épurant ; méêlez-lui 450 gram- 
mes de bonne farine ‘ afin de former une pâte molle; tournez-la sur feu avec une cuiller, jusqu'à ce 
qu’elle se trouve en pleine ébullition ; retirez-la alors sur feu modéré, afin qu’elle cuise sans violence 
et sans prendre couleur; quelques minutes après, retirez-la tout à fait du feu et laissez-la refroidir; 
délayez-la alors peu à peu avec le fonds chaud destiné à la confection de la sauce. 


273.— Roux brun. — Versez 300 grammes de beurre fondu dans une casserole, faites-le chauffer, mêlez-lui 
400 grammes de farine ; cuisez vivement celles-ci pendant quelques minutes, retirez-la alors sur feu doux ; 
remuez-la de temps en temps afin qu’elle cuise, en se colorant d’une belle teinte blond foncé (il faut la cuire 
pendant 25 à 30 minutes) ; retirez-la du feu, laissez-la refroidir à moitié, délayez-la avec le fonds de cuisson 
destiné à la confection de la sauce. Ce fonds doit être bouillant. 


274. — Fonds blanc. — Faites fondre, dans une casserole, 250 grammes de lard râpé et 300 grammes de 
de graisse de bœuf hachée ; ajoutez une carotte, un oignon émincé, un bouquet de persil, des aromates, 
les chairs d’un citron parées à vif, épépinées, grains de poivre, quelques clous de girofle ; faites revenir 
pendant quelques minutes, à feu modéré; saupoudrez avec 2 cuillerées de farine ; 2 minutes après, 
mouillez avec 2 ou 3 litres de bouillon léger et une bouteille de vin blanc ; tournez le liquide sur le 
feu jusqu’à l'ébullition, retirez-le sur le côté : trois quarts d’heure après, passez-le au tamis. — Ce fonds 
est appliqué à la cuisson de certains légumes et viandes devant rester blancs. 


275. — Fonds de Mirepoix. — Faites fondre dans une casserole 3 à 400 grammes de lard haché: ajoutez 
un bouquet de persil, 2 carottes et 2 oignons émincés, un demi-pied de céleri; faites revenir doucement 
ces légumes sans les colorer ; ajoutez 200 grammes de jambon cru, coupé en dés, quelques bonnes paruresde 
graisse de veau, une poignée de parures de champignons, un fort bouquet de persil garni d’aromates,une 
gousse d'ail, grosses épices ; mouillez avec 2 litres de bouillon et autant de vin blanc ; faites bouillir le 
liquide, retirez-le sur le côté du feu, en maintenant l’ébullition assez vive afin qu'il réduise d’un tiers de 
son volume ; à ce point, passez-le. — Ce fonds cest l’auxiliaire indispensable aux cuissons succulentes. 


276.— Fonds à poëler.— Coupez un gros oignon en dés, mettez-le dans une casserole avec 250 grammes 
de lard haché et fondu; ajoutez quelques parures de volaille et de veau, quelques couennes blanchies, une 
carotte, racines de persil et céleri, aromates, grosses épices ; faites revenir ces ingrédients sur feu modéré, 
pendant un quart d’heure ; mouillez avec 2 ou 3 litres de bouillon blanc ; ajoutez les chairs épépinées de 
8 citrons ; une poignée de parures de champignons, 250 grammes de jambon dessalé ; faites partir le liquide 
en ébullition, retirez-le sur feu modéré, cuisez pendant une heure, passez-le au tamis. 


4. La farine de mauvaise qualité, trop fraîche ou humide, fait rolächer les sauces après leur cuisson ; cetto observation ne doit 
pas être perdus de vue. 
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277. — Fonds de marinade cuite. — Émincez une carotte, un gros oignon, un morceau de céleri: 
faites-les revenir à l’huile ou à la graisse sans prendre couleur : mouillez avec 2 litres de vinaigre ordi- 
naire ; additionnez un fort bouquet composé de persil, thym, laurier, romarin, basilic, une gousse d'ail : 
ajoutez un peu de sel, grosses épices ; couvrez la casserole, faites réduire le liquide d’un cinquième de 
son volume; passez au tamis, 


278. Fonds de marinade crue. — Pour mariner à cru les viandes ou les poissons, placez-les dans 
une terrine, salez-les, arrosez-les avec de l’huile ; additionnez oignons émincés, feuilles de laurier, grains 
de poivre, tranches de citron, branches de persil ; roulez ces ingrédients avec la viande ou le poisson, 
laissez-les macérer ensemble le temps voulu. 


279. Fonds de court-bouillon. — Ce fonds est surtout destiné à la cuisson des poissons. — Émincez 
oignons et carottes ; faites-les revenir avec du beurre et lard fondus ; ajoutez quelques débris de jambon, 
un bouquet d’aromates, persil ; mouillez avec du vin blanc ou rouge (selon l'espèce du poisson), ajoutez 
les débris et arêtes de poisson à disposition ; faites partir le liquide en ébullition, écumez et retirez-le 
sur le côté du feu ; trois quarts d’heure après, passez au tamis. 

Si ce fonds devait servir à cuire des poissons en maigre absolu, il faudrait en supprimer les éléments 
gras, remplacer le lard par du beurre ou de l’huile. — Ce fonds, après la cuisson des poissons, peut être 
en partie utilisé pour la préparation des sauces. 


280. Matignon sèche. — Émincez un ou plusieurs oignons, carottes, racines de persil et de céleri; 
faites revenir dans une casserole avec du lard haché ; quelques minutes après, ajoutez un morceau de 
jambon émincé, parures de champignons, thym, laurier, feuilles de persil, grains de poivre ; mouillez 
juste à couvert, avec du vin blanc; faites tomber le mouillement à glace ; retirez la casserole du feu, laissez 
refroidir. 


281. Fines herbes cuites et crues, — Pour obtenir des fines herbes cuites, faites revenir, sans les 
colorer, au beurre ou au lard fondu, des échalottes et oignons hachés ; ajoutez le double de leur volume 
de champignons crus, hachés, ainsi qu’une gousse d'ail entière! ; quand l’humidité des légumes est 
réduite, ajoutez quelques cuillerées de truffes crues et hachées; assaisonnez l'appareil, finissez-le avec une 
pincée de persil haché ; versez-le dans une petite terrine, après avoir retiré l'ail. 

Les fines herbes crucs comprennent : le persil, la ciboulette, le cerfeuil, l’estragon, la pimprenelle, le 
fenouil, l’échalotte, l'oignon, les uns ct les autres hachés : ils doivent être hachés séparément. Le persil ct 
l'oignon peuvent être blanchis, c’est-à-dire enveloppés dans le coin d’une serviette, trempés à l’eau bouil- 
lante, puis bien exprimés. 


282. Duxelle. — La duxelle se compose de fines herbes cuites, mouillées avec un peu de glace ou de 
sauce, et celle-ci réduite avec les fines herbes, en tournant avec une cuiller. Quand cet appareil est 
froid, il doit être consistant et serré. 


283. Panade au lait, — Cassez 3 œufs dans une casserole ; battez-les, ajoutez 200 grammes de farine, 
un morceau de beurre; délayez l'appareil avec 4 à 5 décilitres de lait; tournez-le sur feu doux pour le cuire 
et lui faire prendre consistance, comme à une frangipane: desséchez-le pendant quelques minutes ; 
versez-le sur une assiette et laissez-le refroidir, couvert d’un papier beurré. 


1. En tout apprêèt, l'addition de l'ail est facultative. 
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284. Panade au bouillon. — Faites bouillir dans une casserole 2 décilitres de bouillon ; ajoutez un 
morceau de beurre, et emplissez aussitôt le liquide avec de la farine, de façon à obtenir une pâte lisse, de 
la consistance d’une pâte à chou légère ; cuisez pendant quelques minutes sur feu modéré ; étalez-la sur 
une assiette pour la faire refroidir avec un papier beurré dessus. 


285. Panade au pain. — Prenez 300 grammes de mie de pain de cuisine, trempez-la dans de l’eau 
tiède pour l'imbiber, exprimez-en aussitôt l'humidité ; mettez-la dans une casserole avec un peu de 
bouillon, broyez-la, faites-la chauffer jusqu’à ce qu’elle soit liée et compacte; assaisonnez, ajoutez un 
morceau de beurre ; versez-la dans une assiette, couvrez avec du papier beurré, laissez refroidir. 


286. Panade à la farine de riz. — La panade préparée avec de la farine de riz est une innovation 
dont les cuisiniers intelligents feront le plus grand profit: elle donne d'excellents résultats, — Faites 
bouillir 4 décilitres de bouillon, ajoutez un morceau de beurre fin, ct retirez le liquide du feu pour l’'emplir 
avec de la farine de riz, de facon à obtenir une bouillie lisse et légère ; tournez-la sur le feu, cet desséchez-la 
pendant quelques minutes; retirez-la du feu, déposez-la dans une terrine; en létalant frottez-en la 
surface avec du beurre, et laissez-la refroidir, — Cette panade doit être employée peu après qu’elle 
est préparée. 


297. Godiveau. — Proportions : 600 grammes de graisse de rognon, dont deux tiers graisse de bœuf, ct 
un tiers graisse de veau, 300 grammes de viande maigre de veau, 3 jaunes, un œuf entier, épices TR 
sées, une cuillerée de ciboulette hachée. 

Les parties de la noir, sous-nowx et filet de veau sont celles qui conviennent le micux à cet emploi, — 
Supprimez les nerfs, peaux et membranes adhérentes aux chairs ; hachez celles-ci, pilez-les pour les 
convertir en pâte lisse; passez-les au tamis ; déposez-les dans une terrine vernie, tenez-les sur glace pendant 
une demi-heure. 

Divisez la graisse en petites parties, afin de retirer les pellicules qui l’enveloppent:; hachez-la, pilez-la, 
jusqu’à ce qu’elle soit également convertie en pâte lisse et molle; en additionnant de temps à autre 
quelques parties d’eau glacée ; ajoutez peu à peu les viandes de veau, pilez-les ensemble, en ajoutant aussi 
uu peu d’eau glacée. Assaisonnez le godiveau, incorporez les jaunes d'œuf, en même temps que 3 ou 
L cuillerées de velouté ; en dernier lieu, ajoutez la ciboulette ; retirez le godiveau du mortier, déposez-le 
dans une terrine, tenez-le au frais jusqu’au dernier moment. 

Le point essentiel de l'opération, consiste à veiller attentivement à ce que les viandes ct la graisse soient 
bien broyées, que l'appareil soit surtout bien lisse. L'application de l’eau glacée est nécessaire pour 
maintenir à la farce son unité en même temps que sa souplesse ; si on la laissait s’échauffer, elle tourne- 
rait évidemment. — Par le même procédé, et dans les mêmes proportions, on peut préparer du godiveau 
à la volaille ct au gibier. —On peut finir le godiveau en lui incorporant, en dernier lieu, quelques parties 
de bonne béchamel réduite et serrée, mais froide. 


288. Farce’ de veau. — Cette farce trouve son emploi dans les bordures ou cercles en farce sur 
lesquels on dresse certaines centrées chaudes ou des relevés. — Proportions : 500 grammes de veau (noix ou 
filets-mignons), 250 grammes de panade, 250 grammes de beurre ou tetine cuite, 3 jaunes d'œuf, un œuf 
entier, 3 à 4 cuillerées de sauce, sel, épices. 

Parez les viandes, coupez-les en gros dés, hachez et pilez-les. Quand elles sont converties en pâte, 
additionnez la panade par petites parties, puis le beurre ou l’équivalent de tetine de veau cuite, et enfin 
les œufs un à un; pilez vivement la farce encore 10 minutes ; assaisonnez, passez au tamis ; déposez-la 
dans une terrine, travaillez-la 5 minutes à la cuiller, en incorporant la sauce ; tenez-la au frais jusqu’au 
moment de l’employer. — Pour les farces en général, il convient toujours d’en essayer la consistance avant 
leur emploi, afin de les rectifier, soit en incorporant un peu de sauce, si elles étaient trop fermes, soit en 


4. Daus la confection des farces, ce qui ost surtout indispensable, c’est l'emploi de bonnes épices composéos. 


SAUCES, FONDS, FARCES. cs 


additionnant des œufs ou de la panade, si elles étaient trop faibles ; en ce cas, il convient de les piler de 
houveau. 


289. Farce de volaille. — Proportions: 500 grammes de filets de volaille, 250 grammes de panade, 
250 grammes de beurre, 3 à 4 jaunes d’œuf, sel, épices. — Parez des filets de poule, de poulet vu de dinde, 
de leur épiderme ou parties nerveuses ; coupez-les en gros dés, pilez-les vivement, jusqu'à ce que les 
viandes soient converties en pâte ; retirez-les du mortier, passez au tamis. 

Mettez la panade dans le mortier pour la piler, en additionnant, quand celle cest bien refroidie ct 
broyée, les chairs de volaille peu à peu, puis la moitié du beurre, les œufs, et enfin le restant du beurre. 
Assaisonnez la farce, pilez-la encore pendant 10 minutes; passez-la au tamis, déposez-la dans une terrine 
pour la travailler avec une cuiller pendant quelques minutes, afin de la lisser, en incorporant un peu de 
sauce blonde ; essayez sa consistance pour la rectifier suivant ses besoins. 


290. Farce de volaille à l'impériale. — Proportions : 500 gr. filets de poulet sans peau ni nerfs, 200 gr. 
beurre fin, trois quarts de litre de crème fouettée, 1 œuf entier, 3 jaunes, sel, épices. — Pilez les viandes 
avec un œuf, passez-les au tamis: remettez-les dans Île mortier, pile/-les encore, en ajoutant peu à peu le 
beurre ct les jaunes ; assaisonnez, passez au tamis, — Mettez la farce dans une terrine mince; travaillez- 
Ja 2 minutes avec une cuiller; tenez-la sur glace 25 minutes. — Incorpore/-lui alors trois quarts de htre 
de crème foucttée. — On peut préparer ainsi des farces de faisan, et aussi de poisson à chairs blanches, 


291. Farce de volaille à l'italienne. — ?roportions : 300 grammes de chairs de volaille cuites, 
200 grammes de chairs crues, 150 grammes de panade, 200 grammes de tetine cuite, 2 jauues d'œuf, 
2 œufs entiers, sel, épices, sauce. — Parez les chairs de volaille erues et cuites, coupez-les en dés, pilez-les 
séparément ; quand celles sont converties en pâte, retirez-les ot pilez Ja panade ; additionnez la tetine à 
celle-ci, mais peu à peu ; quand le mélange est opéré, ajoutez les ehairs de volaille, puis les œufs ; assai- 
sonnez la farce, déposez-la dans une terrine, ajoutez quelques cuillerées de fines herbes cuites ; travaillez 
la pendant quelques minutes avec unc cuiller, essayez-la pour la rectifier au besoin ; tenez-la au frais, en 
attendant de l'employer. 


292. Farce de volaille printanière, — On emploie surtout cette farce à l'usage des quenelles pour 
garniture de potage. — Prenez la quantité de farce de volaille necessaire, deposez-la dans une terrine, 
ajoutez quelques parties de vert-d'épinards pour la colorer de belle nuance, — Pour préparer de la farce 
rouge, il suffit de la mêler, en la pilant, avee quelques parties de beurre d'ecrevisses, 


293. Farce sans panade. — Pilez 500 grammes de filets de volaille parés; incorporez à ces chairs 4 à 
5 jaunes d'œuf, un à un; ajoutez 250 grammes de beurre, sel, épices ; quand Ja farce est bien lisse, passez- 
Ja au tamis : remettez-la dans le mortier, môêle/-lui 2 ou 3 jaunes d'œuf et 2 decilitres de béchamel, 
réduite, très-sérrée, mais froide, Retirez-la dans une terrine, travaillez-la sur glace, Si c'est possible, 
pendant 7 à 8 minutes ; tenez-la sur glace, en attendant de Pemployer; essayez-lx avant, 


294. Farce à ravioles, à la française. — Coupez en des 250 grammes de filets de volaille cuits; 
pilez-les pour les convertir en pâte; ajoutez 150 grammes de tetine de veau cuite, refroidie, hachée; 
pilez-les ensemble jusqu'à ce que le mélange soit complet; assaisonnez Ta farce avec une pointe de 
muscade; ajoutez 2 poignées de parmesan râpé, 4 jaunes d'œuf, 3 cuillerées de velouté réduit; passez au 
tamis, On peut ajouter à la farce 2 cuillerées de purée d’épinards blanchis. 


295. Farce de perdreaux. — Proportions: 500 grammes de filets de perdreau, 250 grammes de 
panade, 200 grammes de beurre, 4 jaunes d'œuf, sel, épices, 1 décilitre de sauce, 

Coupez les filets de perdreaux en gros dés, pilez-les, déposez les chairs dans une terrine. Pilez Ja 
panade, ajoutez peu à peu le beurre et les chairs pilées, puis les œufs. Pilez encore 10 minutes, passez 
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au tamis: déposez la farce dans une terrine, travaillez-la quelques minutes à la cuiller, en mélant la 
sauce : essayez sa consistance pour la rectifier avec un peu de sauce ou des œufs: tenez-la au frais. 

On prépare, d’après cette méthode et dans les mêmes proportions, des farces de faisans, lapereaux, etc. 
— Aux farces de gibier on peut toujours mêler quelques parties de truffes crues, pilées avec les viandes. 


296. Farce de perdreaux à l'italienne, — Pilez 300 grammes de filets de perdreaux crus, avec le 
même poids de filets cuits, mais refroidis; additionnez 200 grammes de panade, 200 grammes de tetine 
cuite, 4 jaunes, un œuf entier, sel, épices, 2 cuillerées d’espagnole, réduite et froide; quand la farce est 
bien lisse, passez au tamis; essayez-la pour la rectifier et la tenir dans un lieu frais. — On peut préparer 
ainsi des farces de faisans, de lapereaux cet de levrauts. 


297. Farce de gélinottes à la crème. — Pilez 500 grammes de gélinottes, ajoutez un blanc d'œuf à 
ces chairs; assaisonnez et passez-les au tamis; remettez la farce dans le mortier; pilez-la de nouveau en 
incorporant 3 à 4 décilitres de bonne béchamel réduite et refroidie; mettez-la ensuite dans une terrine et 
travaillez-la sur glace avec une cuiller pour la lisser. 


298. Farce de foie gras. — Prenez 250 grammes de foie gras cru, 200 grammes de panade au pain 
ou à la farine, et 150 grammes de tetine de veau cuite et froide, — Pilez d'abord la panade: ajoutez la 
tetine, puis le foie-gras, coupé. Quand le mélange est opéré, assaisonnez avec sel et bonnes épices ; 
ajoutez 2 ou 3 jaunes d’œuf, Passez ensuite au tamis ; tenez au froid, 


299. Farce à gratin de gibier. — On prépare indistinctement ces farces avec des viandes de veau, de 
volaille et de gibicr : faisans, perdreaux, lapercaux, ete. — Parez 500 grammes de chairs; coupez-les en 
petits morceaux, faites-les revenir avec 250 grammes de lard râpé, aromates, quelques parures de truffes, 
200 grammes de foies de volaille; ajoutez peu à peu les chairs pilées, 4 jaunes d'œuf, un œuf entier; assai- 
sonnez la farce, passez au tamis; déposez-la dans une terrine, travaillez-la avec une cuiller, en incorporant 
un peu de glace, un peu de sauce, quelques cuillerées de farce crue. 


300. Farce à gratin de foie gras. — Proportions 500 grammes de foie gras. 250 grammes de panade, 
150 grammes de lard râpé, 4 cuillerces de fines herbes cuites, 6 cuillerces d’espagnole, 3 jaunes d'œuf, un 
œuf entier, sel, muscade, épices, — Faites sauter les foics avec la moitié du lard fondu et des aromates; 
assaisonnez: additionnez les fines herbes. laissez-les refroidir ensemble pour les piler ensuite; quand ils 
sont convertis en pâte, retirez-les: pilez la panade avec le restant du lard râpé; additionnez les foies, peu 
à peu, puis les œufs, sel, epices; passez au tamis. 


301. Pâte à saucisse. — [lachez séparément autant de viandes maigres de porc que de lard frais; 
méêlez-les; assaisonnez le hachis de haut goût: hachez-le de nouveau, jusqu'à ce qu'il soit bien fin. 


802. Farce de brochet. — Jroportions : 300 grammes de chairs de brochet, 300 grammes de panade, 
300 grammes de beurre, 4 jaunes d'œuf, sel, muscade, — Levez les filets d’un brochet frais, supprimez-en 
la peau et les arêtes; pilez-les, retirez-les pour les déposer sur un plat; pilez la panade, en lui mêlant peu 
à peu le bourre, les chairs pilées, ct cufin les œufs. 

Assaisonnez la farce de haut goût, pilez-la encore pendant 10 minutes, passez au tamis; déposez-la 
dans unc terrine pour la lisser, en la travaillant avec une cuiller; essayez-la pour la rectifier au besoin; 
tenez-la dans un lieu frais. — A l'égard des poissons dont les chairs ont peu de corps, telles que celles de 
merlans, d’éperlans, de saumon, ctc., il convient, pour obtenir de bonnes farces, d'augmenter la quantité 
de panade ct des jaunes d'œuf, ou alors mêler des chairs de brochet à la farce. 


303. Farce de merlan à la crème. — Proportions : 500 grammes de filets de merlans, 2 décilitres de 
bonne crème double et crue, un blanc d'œuf, sel, épices. — On procède d’après la méthode appliquée aux 
farces de volaille à la crème (art. 289). 
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304. Farce de poisson au beurre d'écrevisses. — Les proportions sont les mêmes que pour les farces 
ordinaires; la différence n’est que dans l'introduction du beurre d’écrevisses, qu’on associe, par moitié, 
avec le beurre frais et fin. 


305. Farce au pain, à l'anglaise. — Faites imbiber au lait ou au bouillon 250 grammes de mie de 
pain, exprimez-en toute l'humidité et mettez-la dans une casserole; broyez-la avec une cuiller; additionnez 
200 grammes de graisse de rognon de veau épluchée et hachée; assaisonnez avec sel, poivre, persil, 
oignons hachés et cuits; liez avec un œuf entier et quelques jaunes. 


306. Blond de veau. — On emploie ce fonds comme élément de succulence et d'onction; son caractère 
est d’être limpide, de cette belle couleur jaune foncé que les viandes de veau ont le privilege de donner. 

Foncez une casserole avec lard, racines et oignons, ces derniers coupés en tranches cpaisses, Sur ce 
fond étalez quelques parures de veau et de jambon; sur celles-ci placez un ou deux Jarrets, un morceau 
d'épaule de veau; mouillez avec la valeur d’un litre de bouillon; couvrez la casserole, posez-la sur le fou, 
laissez tomber le mouillement à glace; piquez les viandes pour en extraire le suc, puis mouillez encore 
avec un demi-litre de bouillon: faites de nouveau réduire celui-ci à glace, 

Mouillez alors les viandes à couvert: faites partir le liquide en ébullition, écumez; au premicr bouillon, 
retirez sur le côté du feu: ajoutez un bouquet de persil garni d’aromates ; finissez de cuire les viandes 
tout doucement; égouttez-les, puis dégraissez et passez le fonds à la servictte, dans une terrine, pour le 
laisser déposer. — Le blond de veau s'obtient également avec la cuisson de pièces de veau braisées qu’on 
laisse bien reposer et refroidir; ce fonds se elarifie de lui-même, en refroidissant, 


307. Jus clair. — Versez dans une casserole 2 litres de bon jus, degraissez-le, laissez-le à peu 
près refroidir ; puis clarifiez-le à la viande, en procédant comme pour le consommé (art, 32); ajoutez 
quelques carcasses de volaille ou de gibier, rôties, coupées en morceaux; couvrez la casserole, laissez 
bouillir le liquide tout doucement pendant 25 minutes; passez-le ensuite à travers une serviette; dégraissez 
et versez-le dans une casserole, faites-le réduire violemment jusqu’à ce qu'il soit legérement lié par la 
concentration; ce degré varie suivant l'usage auquel on destine le Jus, dans tous les cas, il doit être clair, 
succulent, 


308. Glace de veau, de volaille et de gibier. — La glace de viande, qu'elle soit composee avec du 
fonds de volaille, de veau ou de gibier, s'obtient par la concentration des liquides; on arrive à cette concen- 
tration par l’ebullition violente. Dans une cuisine où le travail est suivi, où les fonds sont abondants, 
on prépare rarement de la glace exprès; on la tire plutôt des fonds superflus ou des deuxièmes ruissons, 
qu’on appelle en cuisine : catacombes. Pour obtenir de la glace blonde, il faut, autant que possible, n’em- 
ployer que des fonds bien frais, non sales; si on prépare ces fonds dans Je but déterminé d'en retirer 
de la glace, on procède à leur cuisson d’après la méthode appliquée aux grands bouillons. 

Pour préparer les fonds de gibier, on emploie les viandes ou parures de daïns, cerfs, clans, perdreaux, 
lièvres; il convient cependant d'y mélanger toujours quelques parties de veau ou de volaille, mais surtout 
de bons légumes, en abondance. 

Voici comment on opère la réduction de la glace : Après avoir passé et dégraissé les fonds, versez- 
les dans une grande casserole plus haute que large, en les décantant; la casserole ne doit être pleine 
qu'à moitié: posez-la sur un feu ardent, placez une cuiller à pot dans l’intérieur; continuez l’ébullition 
jusqu'à ce que, par l’évaporation, le liquide se concentre en demi-glace, c’est-à-dire qu’il se lie et se colorc 
légèrement. 

Transvasez alors ce fonds dans une casserole plus petite, posez celle-ci sur le côté du feu, afin d'amener 
la réduction de la glace au point voulu, en la faisant dépouiller comme une sauce, et en l’écumant, — 
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Les glaces ainsi préparées, qu'elles soient brunes ou blondes, restent pures, transparentes. — On conserve 
la glace, soit dans des boîtes en fer-blanc soudées et cuites au bain-marie, soit dans des boyaux ou vessies, 


309. Essence de volaille. — Les essences de volaille s’obtieunent tout naturellement avec de la 
cuisson de volailles poëlées, passée à la servictte, bien reposée et décantée; on les obtient aussi en clarifiant 
tout simplement des fonds de volaille avec des chairs de volaille crues, en opérant d’après les procédés 


appliqués aux consommés. 


310. Essence de truffes. — La cuisson même des truffes fraîches est la meilleure essence qu’on 
puisse obtenir. On peut encorc tirer une essence simplement avec les parures fraîches; il suffit de les cuire à 
court-mouillement avec du vin, du consommé de volaille ou du blond de veau, des aromates, du jambon cru, 


311. Essence de champignons. — La cuisson d’une quantité suffisante de champignons fournit une 
excellente essence; à défaut de champignons, on peut simplement employer des parures fraîches, en les 
mouillant avec du bon bouillon et le jus de quelques citrons; on ajoute un peu de sel, un bouquet 
garni; 7 à 8 minutes de cuisson suffisent. On passe l'essence, en exprimant la cuisson à travers un 


linge. 


312. Fumet de perdreaux. — Foncez une casserole avec des légumes émincés, quelques tranches de 
jambon cru; sur cette couche placez quelques perdrix sans filets, quelques carcasses crues; mouillez au 
quart de hauteur avec du bouillon: faites vivement réduire celui-ci jusqu’à ce qu’il tombe à glace: mouillez 
alors les viandes à couvert, aussi avec du bouillon ou du fonds de gibier; ajoutez un bouquet garni d’aromates, 
grosses épices, un verre de vin blanc; écumez le liquide avec soin, donnez une heure d’ébullition; 
degraissez et passez à la serviette; laissez-le reposer pour le décanter; clarifiez-le ensuite avec les chairs 
crues de quelques filets de perdrix hachées, méêélées avec du veau ou de la volaille, en procédant d’après 
la méthode appliquée aux consommés. — On prépare ainsi des fumets de faisan, de bécasse et de lièvre. 


313. Beurre maître-d'hôtel. — Mèlez dans une terrine 200 grammes de beurre avec une cuillerée de 
persil haché cru ou blanchi; ajoutez le jus de 2 citrons, sel, muscade, une pointe de poivre; amalgamez 
ces éléments ensemble; roulez le beurre en boudin, tenez-le sur glace. 


314. Beurre d'anchois, — Lavez 10 à 12 bons anchois salés; essuyez-les, supprimez-en les arêtes; 
pilez les chairs avec 150 grammes de beurre; passez au tamis. 


315. Beurre à la ravigote. — Faites blanchir des feuilles de persil, d’estragon, de pimprenelle, de 
ciboulette et de cerfeuil, chacune de ces herbes doit être en quantité proportionnée à la force de son 
arome; pilez-les avec une echalotte hachée, 2 anchois, le double de Jeur volume de bon beurre. En dernier 


lieu, additionnez quelques parties de vert-d'épinards; passez au tamis, 


316. Beurre de raifort. — Râpez un morceau de racine de raifort sans peau; pilez les râpures avec 
deux fois leur volume de bon beurre; passez au tamis, — Les sauces auxquelles on additioune ce beurre 
ne doivent plus bouillir, après l’incorporation, 


317. Beurre de Gascogne. — Faites cuire à fond cl à grande eau, une douzaine de grosses gousses 
d'ail, égouttez-les, pilez-les avec quatre fois leur volume de beurre; assaisonnez avec sel, une pointe de 


muscade ct poivre de Cayenne; passez au tamis, 
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318. Beurre d'écrevisses. — Détachez les queues à une trentaine d’écrevisses cuites; supprimez-en 
les coquilles, choisissez les parties les plus rouges et les plus fines : pilez-les avec 4 à 500 grammes de 
beurre, jusqu’à ce qu’elles soient converties en pâle; placez-les alors dans une casserole, et posez celle-ci 
sur feu modéré; cuisez le beurre jusqu’à ce qu’il soit clarifié; cxprimez-le alors à travers un linge, en le 
faisant tomber dans une terrine pleine d’eau froide, et aussitôt qu'il est figé, enlevez-le de la {crrine; épon- 
gez-le bien, déposez-le dans une autre terrine chaude, tournez-le à l'aide d’une cuiller jusqu’à ce qu'il 
soit froid, lisse, d’une belle nuance cramoisie, — On peut preparer aussi du beurre rouge avec les coquilles 
fines des petits homards ainsi qu'avec des coquilles de crevettes. 

319. Beurre de homards. — Retirez avec soin les parties crémeuses des homards cuits, ainsi que les 
œufs et er pilez-les avec 200 grammes de beurre, ajoutez une cuiller de moutarde, passez l'appareil 
au tamis fin. 


GRANDES SAUCES CAPITALES 


320. — Sauce espagnole. 


Masquez le fond d’une casserole avec des débris de lard, puis avec des oignons, carottes et céleris 
émincés: sur ces légumes étalez quelques tranches de jambon cru, quelques bonnes parures de veau; sur 
celles-ci placez les parties inférieures d’un cuissot de veau, telles que quasi, jarret, semelle, sous-noir, ainsi 
que les os du cuissot; ajoutez quelques poules ou le train de derrière dune grosse dinde; mouillez ces 
viandes avec un litre de grand bouillon; faites partir le liquide en ébullition, retirez-le sur feu moderé, 
afin de le faire tomber tout doucement à glace; piquez les viandes, pour provoquer l'écoulement des 
sucs, eu leur faisant prendre unc belle couleur; mouillez alors avec une bouteille de vin blane; faites 
également réduire celui-ci à glace; à ce point, mouillez les viandes en plein avec du bouillon; écumez le 
liquide, et au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu; ajoutez un bouquet garni, quelques parures 
de champignons, quelques carcasses de volaille cuites, coupées en morceaux; continuez lébullition. 
Aussitôt que le veau est cuit, passez le fonds à la serviette pour le laisser déposer; dégraissez-le ensuite, 
décantez-le; il doit se trouver alors, sinon limpide, du moins pur, transparent, de belle couleur; tencz-le 
au chaud. 

Avec 300 grammes de heurre ct 400 grammes de bonne farine, préparez un roux brun (art, 272); 
quand il est à point, délayez-le, peu à peu, avec 5 litres du fonds préparé; tournez le liquide jusqu'à 
l'ébullition, retirez-le sur le côté du feu, et faites-le dépouiller tout doucement pendant une heure; 
dégraissez alors la sauce; passez-la au tamis, dans une terrine vernie, pour la faire refroidir, en Ja veomant 
de temps en temps; posez la terrine sur un trépied, de facon que l'air circule au-dessous : on prévient 
ainsi la fermentation des sauces, 


321. — Sauce veloutée. 


On appelle vulgairement cette sauce du relouté. — Foncez une casserole avec lard, racines et légumes 
émincés; sur ceux-ci placez d'abord quelques parures de volaille et de veau, 2 volailles sans filets, 2 jarrots, 
un quasi ou bien une sous-noix de veau; mouillez avec un litre de bouillon, ct faites vivement réduire le 
liquide, sans prendre couleur; mouillez alors les viandes en plein, avec du bouillon blanc: écumez le 
liquide et retirez la casserole sur le côté du feu; ajoutez un bouquet garni, quelques parures de Jambon ct 
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de champignons crus; continuez l’ébullition modérée ; à mesure que les viandes sont cuites, retirez-les; 
passez enfin le fonds à la serviette: dégraissez-le, laissez-le déposer; décantez-le, et tenez-le au chaud, 

Préparez un roux blond avec 250 grammes de beurre et 300 grammes de farine; quand il est cuit à point, 
retirez-le, délayez-le avec 3 litres du fonds préparé; quand la sauce est lisse, allongez-la avec un autre 
litre de fonds, en observant de la tenir peu liée; faites-la bouillir, retirez-la sur le côté du feu, afin de la 
faire dépouiller pendant une heure; dégraissez avec soin, passez-la dans unc terrine vernie; vannez-la 
jusqu'à ce qu'elle ait perdu sa plus grande chaleur, — C'est avec le velouté qu’on prépare, sauf quelques 
exceptions, les sauces de réduction qui ne doivent pas être colorées, 


322. — Sauce béchamel, 


Coupez en dés un gros oignon blanc ; faites-le revenir au beurre (dans une casserole), sans lui faire 
prendre couleur; ajoutez 200 grammes de jambon cru, coupé en dés, quelques lames de carottes et racines 
de céleri, quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni d’aromates, quelques épices. 

Faites revenir ces ingrédients pendant 10 minutes, sur feu modéré; égouttez-en le beurre, mouillez 
avec 2 litres de velouté: posez la casserole en plein feu et faites réduire la sauce, en la tournant; après 
quelques minutes d’ébullition, incorporez-lui un litre de bonne crème double, fraîche et crue, mais par 
petite quantité à la fois, et seulement à mesure que la réduction s'opère : la sauce doit être bien liée, 
crémeuse, succulente; passez-la dans une terrine, vannez-la jusqu'à ce qu’elle soit à peu près refroidie. 
— Autant que possible cette sauce doit être finie au moment de l'employer. 


323. — Sauce béchamel simple. 


Émincez un gros oignon et une carotte ; faites-les revenir au beurre, dans une casserole: à ces 
légumes ajoutez 2 à 300 grammes de jambon cru coupé en dés ; saupoudrez avec 125 grammes de farine : 
cuisez celle-ci pendant quelques minutes à feu doux, en la tournant; délayez-la ensuite avec du lait, de 
facon à obtenir une sauce épaisse ; étendez-la, peu à peu, avec un peu de bon bouillon de volaille ou de 
veau ; quand le liquide est absorbé, la sauce doit être légèrement liée, 

Faites-la partir en ébullition, et retirez-la sur feu modéré, de facon qu’elle ne cuise que d’un côté; 
ajoutez un peu de sel, quelques épices, ainsi qu'un bouquet de persil garni ; cuisez-la pendant une demi- 
heure. Passez-la ensuite dans une casserole à réduction ; ajoutez quelques parures de champignons 
crus, et faites-la réduire en plein fourneau, en lui faisant absorber un demi-litre de bonne crème cruc; 
passez-la alors dans une terrine, vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit à peu près refroidie. 


324, — Sauce Villeroi. 


Préparez un roux blond avec 250 grammes de beurre et 300 grammes de farine ; quand celle-ci est 
cuite, retirez-la du feu, délayez-la peu à peu, avec 2 litres de bon bouillon blanc et clair, mais en travail- 
lant la sauce avec une cuiller, de façon à la lier sans grumeaux ; tenez-la plus liée que le velouté ; retirez 
alors la casserole sur feu modéré, Ajoutez 100 grammes de jambon cru, un oignon piqué de 3 clous de 
girofle, quelques parures de champignons, un bouquet garni. Vingt-cinq minutes après, dégraissez la 
sauce, passez-la au tamis dans une casserole à réduction, ct faites-la réduire au point voulu, c’est-à-dire 
serrée ct consistante ; liez-la alors avec 4 ou 5 jaunes d'œuf étendus avec un peu de bouillon froid: 
passez à l'étamine. 


325. — Sauce Villeroi, à l'anglaise, 


La différence de cette sauce d'avec la précédente, consiste en ce qu’on lui incorpore, quand elle est 
finie, une purée de volaille, de gibier, de truffes, de champignons ou d’artichauts. 
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326. — Sauce beurre fondu. 


Faites fondre 250 grammes de beurre dans une casserole ; laissez-le déposer, versez-le dans une autre 
casscrole, en le décantant ; faites-le bien chauffer, ajoutez un peu de sel, une cuillerce de persil haché, le 
jus d’un citron ; versez dans une saucière chaude. 


« 


327. — Sauce beurre, à la noisette. 


Failes fondre 250 grammes de beurre; versez-le dans une casserole, chauffez-le jusqu'à ce qu'il ait pris 
une belle couleur de blond foncé, en même temps qu’un goût de noisctte prononcé; versez dans une 
saucière chaude. 


328. — Sauce beurre noir. 


Versez dans une casserole un decilitre de vinaigre; ajoutez 8 à 10 grains de poivre, 2 fouilles de 
laurier; posez la casscrole sur feu, faites réduire le liquide de moitié et retirez-le.— Faites fondre dans une 
poële 250 à 300 grammes de beurre; aussitôt qu'il commence à noircir, mélez-lui quelques feuilles de persil 
frais; Jaissez-les frire quelques secondes ct retirez la poêle du feu; écumez le beurre, versez-le dans la 
casserole du vinaigre, après avoir retiré le poivre et le laurier ; donnez un bouillon au liquide; retirez-le, 
ajoutez quelques cuillerées de câpres entières. 


329. — Sauce au pain frit. 


Faites fondre et chauffer 300 grammes de beurre, quand il est au degré dit à la nossctte, incorporez-lui 
2 poignées de mie de pain blanc et râpé; cuisez sur feu moderé, pendant quelques minutes, sans cesser de 
tourner ; salez légèrement la sauce, retirez-la du feu, vorsez-la dans une saucière chaude. 


330. — Sauce au beurre 


Mettez 100 grammes de beurre dans une casserole; emplissez-le avec 100 grammes de bonne farine, 
en travaillant avec une cuiller; mouillez avec 4 décilitres d'eau froide; ajoutez un peu de sel, le jus 
d'un citron; tournez le liquide sur feu doux. 

Au moment où le premier bouillon va se developper, retirez la casserole sur le côté, mais assez loin 
pour qu'elle ne recoive qu'une chaleur a peu près insensible; continuez à tourner la sauce, en incorporant, 
par petites parties, 125 à 460 gramines de beurre fin; à mesure que la sauce absorbe le beurre, elle devient 
blanche, lisse, mousseuse : ce sont là ses qualites distinctives ; cette sauce peut être finie avec un des 
beurres composés précédemment décrits ; ajoutez alors le jus d’un citron. 


331. — Sauce au beurre, à l'anglaise. 


Mtlez dans une casserole 450 grammes de beurre avec à peu près Je même poids de farine, pour en 
former une pâte, délayez-la avec 4 à 5 décilitres d’eau froide et le jus d'un citron ; ajoutez sel ct 
pointe de muscade ; tournez la sauce sur feu modéré avec une cuiller ; au moment où l'ebullition 
va se développer, retirez-la; finissez-la avec une liaison de 2 ou 3 jaunes, un morceau de beurre, le jus 
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d’un citron ; passez-la, — On peut finir cette sauce avec un beurre maître-d’hôtel ou simplement du persil 
ou du fenouil haché, càpres entières ou cornichons coupés. 


332. — Sauce au beurre d'écrevisses. 


On peut préparer la sauce d’écrevisses avec une sauce au beurre ou avec du velouté ; dans les deux 
cas, il suffit de la finir avec du beurre d’écrevisses bien rougc, ct lui mêler des queues d’écrevisses entières 
ou coupées. 


333. — Sauce aux œufs, à l'anglaise. 


Préparez une sauce au beurre d'après la méthode prescrite (art, 329) sans la lier; au moment de 
servir, finissez-la avec une pincée de persil haché, ainsi que 2 ou 3 œufs cuits (durs), coupés en dés. — 
Quand cette sauce est destinée à masquer des viandes, il est préférable de la verser d’abord sur celles-ci, 
puis saupoudrer la sauce ct la viande avec les œufs et le persil. 


334. — Sauce persil, à la hollandaise. 


Versez dans une casserole, 2 verres d’eau ; ajoutez une poignée de feuilles de persil, et faites bouillir le 
liquide (à couvert) pendant 3 à 4 miuutes, versez-le sur un tamis, placé sur une terrine afin de le 
recueillir ; avec ce liquide, de la farine et du beurre, préparez une sauce, en procédant d’après la méthode 
prescrite (art, 330); tournez-la sur feu jusqu'à l'ébullition, liez-la avec quelques jaunes d'œuf, finissez-la 
avec du bon beurre, un filet de vinaigre ; passez-la, 


335. — Sauce au pain, à l'anglaise. 


Mettez dans une casserole une poignée de mie de pain, blanche et râpée, humectez-la avec un peu 
d'eau froide, ajoutez un peu de sel, gros poivre, un petit oignon cru entier. Quand la mic de pain à 
absorbé toute l'humidité, étendez-la avec les trois quarts d’un verre de crème cuite; donnez quelques 
bouillons à la sauce, finissez-la avec un peu de crème crue, un morceau de bourre; retirez l'oignon, 
Jaissez le poivre. — Cette sauce doit être plntôt consistante que claire, mais sans excès, car elle épaissit en 
refroidissant, 


336. — Sauce à l'essence d'anchois (anchovies-sauce). 


Préparez une sauce au beurre, en procédant selon la méthode prescrite (art. 330) ; quand elle est à 


point, finissez-la, en incorporant 100 grammes de beurre fin, puis 2 cuillerées d'essence d'anchois à 
l'anglaise, à défaut de celle-ci, avec un beurre d’anchois. 


337. — Sauce Soya. 


Le soya véritable est un produit de fabrication japonaise; on Padditionne tout simplement à une sauce 
au beurre, finie au moment; on peut aussi l’incorporer à du velouté ou bien à une sauce brune de poisson : 
eu ces derniers cas, il faut bourrer la sauce, au dernier moment, avec du beurre fin. — La quantité néces- 
saire de soja est une affaire d'appréciation et de goût, 


338. — Sauce raïifort, à la crème. 


Râtissez la peau noire à une demi-racinc de raïifort; ràpez le blanc, hachez-le, mettez-le dans une 
terrine, mêlez-lui son même volume de mic de pain râpée, blanche et fine; ajoutez une cuillerée de sucre, 
un peu de sel, 3 décilitres, de crème foucttée, sans sucre, ct enfin un filet de vinaigre. — On sert 
cette sauce avec le rosbif chaud, comme aussi avec les viandes froides. 
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339. — Sauce persillade. 


. Versez dans une terrine trois quarts d’un verre d'huile d'olives: ajoutez le jus de 2 ou 3 citrons, sel et 
poivre; travaillez quelques minutes l'appareil avec une cuiller, additionnez une cuillerée à bouche de 
persil haché, de cerfeuil, estragon et ciboulette, également hachés très-fin, ainsi qu’une cuillerée do 
moutarde. 

340. — Sauce hollandaise. 


Mettez quelques grains de poivre dans une casserole avec 5 à 6 cuillerées de bon vinaigre d'Orléans, 
faites réduire de moitié, laissez refroidir; ajoutez alors 5 à 6 jaunes d'œuf, 150 grammes de beurre divisé 
en petites partics, un peu de sel, une pointe de muscade; posez la casserole sur feu très-doux, travaillez 
vivement la sauce avec une cuiller pour la lier; passez-la à l'étamine dans une autre casserole; remettez-la 
sur feu très-doux ou au bain-maric, et fouettez-la, en lui incorporant 125 à 1450 grammes de beurre fin, 
divisé en petites parties, mais peu à la fois, et sans cesser de fouetter; quand la sauce est bien mous- 
seuse, retirez-la, finissez-la avec le jus d’un citron. 


341. — Sauce hollandaise au beurre fondu. 


Faites fondre au bain-marie 200 grammes de beurre; laissez-le déposer. Faites la réduction au vinaigro 
et grains de poivre, comme de coutume; ajoutez les jaunes d'œuf, broyez-les ct délayez-les avec la 
moitié du beurre. Prenez la sauce sur feu très-doux, sans cesser de la fouetter; quand elle est consistante, 
retirez-la, passez-la, puis incorporez-lui le restant du beurre. — Cette sauce se tient mieux que la hollan- 
daise au beurre non fondu, elle a de plus l'avantage de ne pas absorber limpureté du beurre; ceci est 
surtout d’une grande importance quand le beurre n’est pas de qualité supérieure. 


e 


342. — Sauce béarnaise blonde. 


Iachez quelques échalottes, pressez-les dans un linge pour en extraire le suc; tenez-le de côté, Mettez 
dans une petite casserole unc cuillerée d'échalottes hachées, une pincée d’estragon ! et 4 cuillerées de vinaigre: 
faites réduire aux trois quarts le liquide; quand il est à peu près froid, ajoutez 6 ou 7 jaunes d'œuf; broyez-les, 
assaisonnez avec sel, poivre et muscade; ajoutez 125 grammes de beurre fin, divisé; posez la casserole sur 
feu doux, sans cesser de travailler, de façon à lier la sauce comme une hollandaise; à ce point, passez-la à 
l’étamine dans une autre casserole; posez-la sur feu doux, et mêlez-lui encore une égale quantité de beurre, 
mais peu à peu et sans cesser de la travailler; quand elle est consistante; incorporez-lui l'essence d'écha- 
Jottes, et finissez-la avec une pincée de feuilles d'estragon hachées, — L'essence peut être supprimée, mais 
alors la sauce perd son véritable caractère, — La sauce béarnaise doit toujours être servie en saucière; elle 
convient peu pour masquer. 


343. — Sauce béarnaise brune (Sauce Valois). 


Préparez une sauce béarnaise dans les mêmes conditions que la précédente, avec 6 jaunes d'œuf, 
125 grammes de beurre échalottes et vinaigre.Aussitôt qu'elle est liée, passez-la à l'étainine dans une autre 
casserole; chauffez-la de nouveau, en lui incorporant, peu à la fois, d’abord 6 cuillerées de bonne glace 
fondue, puis 30 à 40 grammes de beurre divisé en petites parties. Quand la sauce est consistante, ajoutez 
le jus d’un citron et une pincée d’estragon haché : l’estragon frais est indispensable pour les sauces 
béarnaises blondes ou brunes. 


344. — Sauce béarnaise rouge. 


Préparez une sauce béarnaise (art. 342) avec 125 grammes de beurre et 6 jaunes d’œuf; quand elle 


4, A défaut d’estragon frais, on emploie unc essence spéciale pour béarnaiso préparée ainsi : emplissez aux trois quarts une hbouteillo 
avec des feuilles fraiches d'estragon, 2 petites poignées d'échalottes pclées, gros poivre, girofles, quelques brins d'aromates et fouilles 
de lauricr. Finissez d’emplir la bouteille avec du bon vinaigre, bouchez ct faites infusor à à 6 semaines. — C'est en automnno qu'on doit 
préparer cette essence. On conscrve aussi de belles feuilles d’estragon, reverdies, pour les mêler à la sauce, 
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est liée, passez-la: remettez-la dans la casserole, fouettez-la encore et incorporez-lui 125 grammes de beurre, 
en petites parties, alternées avec 5 à 6 cuillerées de purée de tomates fraîches, réduite et passée à l’étamine; 
finissez-la avec 2 cuillerées de glace fondue, une pincée de poivre et un filet de vinaigre. 


345. — Sauce béarnaise maigre. 


Faites une réduction avec échalotles et vinaigre; laissez refroidir; ajoutez 6 jaunes d'œuf, broyez-les 
et mêlez-leur 1 décilitre et demi de bonne huile d’olive; fouettez sur feu doux pour lier la sauce; passez-la 
dans une autre casserole; fouettez de nouveau en lui incorporant peu à peu un décilitre de purée de tomates 
fraîches, réduite et passée à l’étamine: alternez la purée avec quelques cuillerées d'huile: finissez la sauce 


avec un filct de vinaigre, 
346. — Sauce aux œufs, à la polonaise. 


Prenez 4 œufs durs, hachez séparément le jaune et le blanc. Faites fondre 200 grammes de bon beurre; 
versez-le dans une casserole, en l’épurant; cuisez-le à la noisette, et mélez-lui, hors du feu, le blanc et les 
jaunes hachés; ajoutez un peu de persil haché, sel et une cuillerée de moutarde; mélangez le tout sans 
faire bouillir, versez dans la saucière, 


347. — Sauce à la lithuanienne. 


Maniez ensemble, dans une casserole, 250 grammes de beurre avec 100 grammes de mie de pain 
blanche, râpée; ajoutez le jus de 2 ou 3 citrons, 5 à 6 cuillerées de glace fondue, une pointe de muscade, 
poivre fin; posez la casserole sur feu modéré, remuez l'appareil pour le faire dissoudre, en le chauffant, 
mais sans ébullition, Au moment de servir, finissez la sauce avec du persil haché. 


348. — Sauce aux pommes. 


Coupez en quartiers 7 à 8 pommes aigres; placez-les dans une casserole avec un peu d’eau, cuisez-les 
pour les faire fondre; passez au tamis; versez la purée dans une casserole, étendez-la avec un peu d’eau, 
ajoutez un grain de sel, une pincée de sucre; finissez-la avec un petit morceau de beurre. 


349. — Sauce de pommes au raifort. 


Préparez une marmelade de pommes, en procédant comme il est dit dans l’article qui précède; versez-la 
dans une casserole, et réduisez-la pendant quelques minutes; retirez-la feu et incorporez-lui 4 cuillerées 
de racines de raifort râpées; passez-la au tamis dans une terrine vernie; étendez-la alors avec le jus de 2 ou 
8 oranges, ct versez-la dans une saucière. 


350. — Sauce à la menthe. 


Épluchez une pincée de feuilles de menthe verte; ciselez-les ou hachez-les; déposez-les dans une petite 
terrine; mouillez avec quelques cuillerées d’eau froide ou de bouillon; ajoutez un peu de sel, un peu de 
sucre, 2 cuillerées de vinaigre; faites infuser la menthe pendant 10 minutes, versez dans une saucière. 


354. — Sauce verte à l’espagnole. 


Imbibez à l’eau tiède 150 grammes de mie de pain blanc. Pilez au mortier une forte poignée de persil 
vert et de cerfeuil; ajoutez à ces herbes Ja mie de pain ramollie et exprimée, ainsi que 12 filets d’anchois, 
salés, 4 à 5 cornichons, une pincée d’oignon haché, 4 cuillerées de câpres. 

Quand l’appareil est converti en pâte, étendez-le avec 2 décilitres de bouillon froid, passez-le: versez 
la sauce dans une terrine, travaillez-la à la cuiller pour la lier, en lui incorporant peu à peu un demi- 
verre d'huile: assaisonnez avec sel et poivre, ajoutez une cuillerée de vert-d’épinards; versez dans une saucière,. 
— Cette sauce doit être de teinte verte, légèrement liée; on la sert en Espagne avec les viandes de la oïlla, 


SAUCES DE RÉDUCTION. 


SAUCES BLONDES DE RÉDUCTION 


352. — Sauce veloutée, à l'essence de champignons. 


Versez dans une casserole à réduction 7 à 8 décilitres de veloute, ajoutez 2 ou 3 poignées de parures 
de champignons frais et un décilitre de bon fonds de volaille; faites partir la sauce en ébullition, et 
réduisez-la, en la travaillant à la cuiller, et en incorporant, par petites parties à la fois, encore un décilitre 
de fonds de volaille; réduisez la sauce d’un tiers de son volume, en lui mêlant peu à peu la valeur d’un 
décilitre d’esscnce ou cuisson de champignons; passez à l’étamine. 

Si la sauce ne doit pas être servie immédiatement, versez-la dans une casserole à barn-marie, arrosez-la 
en dessus avec une cuillerée de consommé; couvrez la casserole, mettez-la dans unc caisse à buin- 
marie, une heure seulement avant de la servir; étiquetez la casserole afin de ne pas confondre la sauce, 


353. — Sauce allemande. 


Quand le velouté est réduit et fini dans les conditions indiquées dans l’article qui précède, liez-le avec 
3 à 4 jaunes d'œuf, étendus avec 4 à 5 cuillerées de crème; passez la sauce à l’etamine, vannez-la sur feu 
sans ébullition, en lui incorporant 50 à 60 grammes de beurre fin. — On peut finir la sauce avec le jus 
d’un citron et une pincée de persil haché, blanchi. 


354. — Sauce suprême. 


Prenez les cuisses et carcasses de 3 à 4 poulets crus: faites-les dégorger à l’eau froide pendant unc heure: 
égouttez cette eau; mouillez les viandes juste à couvert avec du bouillon blanc; ajoutez un bouquet de 
persil garni, un peu de sel, quelques grains de poivre; posez la casserole sur feu, faites bouillir, en écumant; 
2 minutes après, égouttez les morceaux de volaille sur un tamis, en conservant la cuisson; rafraichissez ct 
épongez-les bien, remettez-les dans la casserole avec un morceau de beurre, posez celle-ci sur feu vif, et 
faites sauter la volaille pendant quelques minutes sans prendre couleur, saupoudrez avec une cuillerée de 
farine et 2 cuillerées d’arrow-root; mouillez aussitôt avec le bouillon reservé, un verre de sauterne:; tournez 
le liquide jusqu’à l’ébullition, retirez la casserole sur Ie côte du feu. Une demi-heure après, dégraissez 
bien la sauce, passez-la au tamis dans une casserole à reduction, et faites-la reduire à feu vif, en la tournant 
à la cuiller, et incorporant peu à peu quelques cuillerées de bonne creme crue; quand la sauce cst liée 
de consistance légère, lisse, veloutée, passez-la à l’etamine, finissez-la, en incorporaut un morceau de 
beurre fin et le jus d’un citron. 


355. — Sauce à l'estragon, acidulée. 


Faites une infusion avec une pincée de feuilles fraîches d’estragon, quelques cuillerées de bon fonds, 
un filet de vinaigre ct gros poivre; réduisez le liquide de deux tiers. 

Mettez 6 décilitres de velouté en réduction; mélez-lui peu à peu 2 décilitres de bon fonds de voluille, 
et faites réduire d’un tiers; ajoutez l’infusion, et cuisez encore 5 à 6 minutes. Passez la sauce, mélez-lui 


{, 11 faut à peu près 5 décilitres de sauce pour masquer une entrée et garnir une saucière. 


76 CUISINE CLASSIQUE. 


9 à 3 cuillerées de feuilles d’estragon coupées en losanges, préalablement plongées à l’eau bouillante, et 
égouttées, Beurrez légèrement et servez, 


358. — Sauce à l'estragon. 


Versez dans un sautoir 7 à 8 décilitres de velouté ; mettez la sauce en ébullition, réduisez-la' d’un tiers, 
en incorporant, peu à peu, 2 décilitres de fonds concentré de volaille; vers la fin de la réduction, 
incorporez 1 décilitre d'essence d’estragon, c’est-à-dire. une poignée de feuilles fraîches d’estragon infusées 
à chaud, pendant quelques minutes, dans du fonds de volaille, 

Quand la sauce est liée à point, passez-la à l’étamine ; versez-la dans une casserole, tenez-la au bain- 
marie jusqu’au moment de la servir; vannez-la alors, en incorporant une pincée de feuilles d’estragon 
coupées en losanges, plongées simplement à l’eau bouillante, et égouttées aussitôt. 


357, — Sauce ravigote chaude. 


Faites blanchir à l'eau salée une petite poignée de feuilles d’estragon, de persil, cerfeuil, ciboulette, 
pimprenclle. Quand ces herbes sont égouttées, exprimez-en l'humidité, puis pilez-les avec un morceau de 
beurre, et passez au tamis. 

Mettez dans une casserole une cuillerée d’échalottes hachées, gros poivre ct feuilles d’estragon ; mouillez 
avec un demi-décilitre de vinaigre; faites réduire de moitié; mouillez alors avec 4 décilitres de velouté, 
faites réduire pendant quelques minutes, et passez dans une autre casserole; liez la sauce avec la purée 
d'herbes: ajoutez une pointe de vert-d’épinards, et finissez-la en incorporant un morceau de beurre fin, 


358, — Sauce provençale. 


Prenez la valeur de 2 decilitres d'essence de poisson, préparée avec racines émincées, aromates et vin 
blanc; peu d'eau. Passée et dégraissée, faites-la réduire de moitié; mêlez-lui alors 5 cuillerées de purée 
de tomate et 4 cuillerecs de glace fondue. Faites bouillir le liquide, retirez-le sur le côté du feu, puis 
incorporez-lui, peu à peu, et sans cesser de travailler, 150 à 200 grammes de bon beurre, de façon à 
obtenir une sauce bien liée et mousseuse ; ajoutez alors le suc de 2 citrons, également peu à peu; finissez 
la sauce avec une pointe de cayenne. 

Cette sauce peut être servie avec les soles frites ou des filets de soles, et aussi avec du saumon bouilli 
ou grillé, 

359, — Sauce palermitaine. 


Prenez à peu près un décilitre d'extrait de tomate! ; faites-le réduire d’un tiers. Mettez dans une petite 
casserole 4 cuillerées de vinaigre et un brin de piment ; faites réduire les deux tiers du liquide, et laissez 
à peu près refroidir ; ajoutez alors 6 jaunes d'œufs crus ; broyez-les avec une cuiller, mêlez-leur 100 grammes 
de beurre fin divisé en petites parties, et tournez la sauce sur feu doux ; quand elle est consistante, passez-la 
à létamine dans une autre casscrole; remettez-la sur feu; chauffez-la sans la quitter, en lui 
incorporant peu à peu l'extrait de tomate réduit; ajoutez 2 ou 3 cuillerées de purée de tomates fraîches : 
retirez-la alors et incorporez-lui encore 100 grammes de beurre, peu à la fois ; finissez-la avec sel, une 


pointe de cayenne, 
360. — Sauce Mirabeau. 


Faites réduire d’un tiers 7 à 8 décilitres de velouté, en lui incorporant un peu de bon fonds: ajoutez 
un bouquet d’aromates. Quand la sauce est liée à point, succulente, passez-la, finissez-la, en lui incorporant 


un beurre de Gascogne, décrit (article 317). 


4. L'extrait de tomate s'obtient avec de l’eau de tomates cuites. Dans la bonne saison, quand on conserve la purée de tomates, il faut 
avoir soin de mettre cette eau de côté pour la fare réduire à feu vif, de la consistance d'un sirop léger, puis l'enfvrmer dans de petites 
bouteilles, boucher, ficeler et donner un bouillon au bain-marie, 


BAUCES DE RÉDUCTION. Ti 


881. — Sauce aux huttres. 


Faites blanchir 8 douzaines d’huîtres avec un verre de vin blanc: égouttez-les sur un linge, en les 
enlevant à l'écumoire, afin de ne laisser aucune parcelle d'écaille ; supprimer-en les barbes, ranger-les 
dans une petite casserole : tirez la cuisson à clair. 

Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres de velonté, en incorporant peu à peu à la sauce 
2 décilitres de fonds de volaille ; vers la fin de la réduction, ajoutez quelques parties de la cuisson des 
huîtres, mais sans excès, par rapport aux parties Salines qu’elle contient; passez ensuite la sauce à 
l’étamine, tenez-la au bain-marie. Au moment de la servir, mélez-lui quelques cuillerées de bonne crème 
crue, puis beurrez-la ; mettez les huîtres dans la saucière et versez la sauce dessus, 


362. — Sauce à la d'Orléans. 


Tenez au bain-marie, dans une petite casserole, 5 décilitres de velouté réduit dans les conditions 
prescrites article 351, Au moment de servir, incorporez à la sauce, en la vannant, un morceau de beurre 
d’écrevisses et une pointe de cayenne. 


363. — Sauce à l'indienne. 


Émincez un oignon ; faites-le revenir au beurre ; quand il est de belle couleur, ajoutez 150 grammes 
de jambon cru, un morceau de céleri émincé, thym, poivre, girofle, un bouquet garni ; saupoudrez ces 
ingrédients avec deux cuillerées de poudre de cary ; quelques secondes après, mouillez avec 6 à 7 décilitres 
de velouté léger ; tournez la sauce jusqu’à l’ébullition, et retirez sur le côté du feu; un quart d'heure 
après, dégraissez-la, passez-la au tamis dans une casserole à réduction, et faites-la réduire d’un tiers; 
liez-la alors avec quelques jaunes d'œuf delayés avec un peu de crème; passez-la. 


364. — Sauce normande. 


Versez dans un sautoir 6 à 7 décilitres de velouté; ajoutez quelques parures de champignons frais, un 
bouquet garni; réduisez la sauce d’un tiers, en incorporant peu à peu 2 décilitres de fonds blanc de 
poisson, préparé au moment et concentré ; en dernier licu, ajoutez quelques cuillerées de cuisson d’huîtres, 
autant de cuisson de champignons. Quand la sauce est à point, liez-la avec 4 à 5 jaunes d'œuf; passez à 
l’'étamine, — Cette sauce doit être tenue plutôt consistante que légère, 


365. — Sauce livonienne. 
Faites réduire de la glace de viande avec de la bonne crème aigre ; passez, beurrez, ct finissez avec le 
jus d’un citron et une pincée de fenouil haché. 
366. — Sauce à la russe. 


Versez dans une casserole 4 décilitres de velouté réduit, faites-le bouillir en le tournant; rctirez-le 
aussitôt pour le finir avec 3 cuillerées de raifort haché ; liez la sauce avec 1 décilitre de bonne crème aigre 
passée à l’étamine, ajoutez une pincée de sucre, le jus d’un citron, une pincée de fenouil vert, haché, 


367. — Sauce Toulouse. 


Mélez dans une casserole à réduction 7 à 8 décilitres de velouté, avec quelques parures crues de 
truffes et de champignons; ajoutez un bouquet garni; réduisez la sauce, en incorporant, pen à peu, 
2 décilitres de fonds de volaille concentré ; quand elle est réduite d’un tiers, passez-la à l’étamine; mêlez-lui 
L cuillerées de truffes émincées, cuites au moment avec un peu de vin blanc. 


4. Quand je dis une cuilierée, j’eutends le contenu d’une cuiller de table, c'est-à-dire une cuiller à bouche 


368. — Bauce bigarrade. 


Éminces en julienne fine, le reste de 2 vraies bigarrades, à écorce jaune, tachetée de points ; faites-les 
cuire à grande eau ; égouttez-les, épongez-les sur un linge, mêlez-les avec 6 décilitres de velouté réduit, 
passé à l’étamine; fnissez la sauce avec le jus des bigarrades et d’un citron, mêlés et passés. 


369. — Sauce printanière. 


Tenez au bain-marie 5 décilitres de velouté, réduit et fini dans les conditions indiquées (article 352). 
— Au moment de servir, incorporez à la sauce, en la vannant, un beurre à la ravigote (article 315) et une 


pointe de vert-d’épinards, 


370. — Sauce à la parisienne. 


Versez dans une casserole 2 verres de vin de Sauterne ; additionnez 2 poignées de parures de truffes, 
un bouquet de persil garni d’aromates ; posez la casserole sur feu vif, faites réduire le liquide de moitié ; 
passez cette infusion au tamis, incorporez-la, peu à peu, à 5 décilitres de bon velouté en réduction ; ajoutez 
une pointe de cayenne, donnez 2 bouillons à la sauce, passez-la à l’étamine. 


374. — Sauce à la maître-d'hôtel. 


Versez dans une casserole 4 décilitres de velouté réduit dans les conditions indiquées (article 351) :; au 
dernier moment, vannez la sauce, en incorporant 50 grammes de beurre ; finissez-la avec le jus de 
2 citrons, une pincée de persil haché, une pointe de poivre. — Dans les conditions ordinaires, on emploie 
simplement une sauce au beurre, qu'on finit avec un beurre maître-d’hôtel. 


372. — Sauce aux crevettes. 


Mélez, dans une petite casserole, 5 décilitres de velouté, réduit à l’essence de poisson et quelques 
parties de cuisson d’huîtres; faites bouillir la sauce, retirez-la du feu, finissez-la, en incorporant 
150 grammes de beurre par parties égales, beurre frais et beurre de crevettes. Au dernier moment ajoutez 
à la sauce quelques cuillerées de queues de crevettes épluchées. — On peut préparer, d’après la même 


méthode, la sauce homard et la sauce aux écrevisses. 


373. — Sauce à la vénitienne. 


Mettez dans une petite casserole 1 décilitre de bon vinaigre, une pincée de feuilles d’estragon, un 
bouquet garni, quelques grains de poivre, 2 cuillerées de jambon cru, coupé en dés; faites réduire le 
liquide de moitié, à casserole couverte; passez-le à travers un linge pour l’incorporer avec 5 décilitres de 
velouté réduit ; finissez la sauce avec une pincée de feuilles d’estragon et de persil, hachées ensemble, 
mais blanchies. 


374. — Sauce à la Royale. 


Déposez dans une petite casserole 3 douzaines de petites truffes crues, tournées en olives; mouillez 
avec un demi-verre de champagne sec, ajoutez un bouquet de persil ; faites réduire le liquide, en cuisant 


les truffes, 
D'autre part, versez dans un sautoir 7 là 8 décilitres de velouté ; ajoutez les parures crues des truffes, 


et réduisez la sauce d’un tiers, en incorporant, peu à peu, 2 décilitres d'essence concentrée de gibier ou de 
volaille ; en dernier lieu, ajoutez la cuisson des truffes ; donnez encore quelques bouillons à la sauce, 
passez-la à l’étamine dans une casserole, vannez-la, ajoutez les truffes cuites. 
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975. — Sauce à la matelotte. 


Faites réduire de moitié un grand verre de vin de Bordeaux blanc, avec quelques parures de champi- 
goons et un bouquet garni d’aromates; passez le liquide, incorporer-le avec 6 décilitres de velouté 
maigre, en réduction ; finissez la sauce avec 150 grammes de beurre fin, une pointe de cayenne, un filet 
d'essence d’anchois, 

376. — Sauce à la lyonnaise. 


Émincez 2 oignons; faites-les revenir au beurre ou à l'huile: quand ils sont de couleur blonde, 
égoutter-en le beurre; puis additionnez quelques grains de poivre, un bouquet garni d’aromates, une 
gousse d'ail non épluchée; mouillez avec un demi-verre de vin blanc; faites réduire celui-ci aux trois 
quarts ; mêlez alors au liquide 5 décilitres de velouté réduit à l’essence de champignons ; donnez quelques 
bouillons à la sauce, liez-la avec 4 jaunes étendus avec du consommé, passez-la à l’étamine ; flnissez-la avec 
une pincée de persil haché. 

377, — Sauce bretonne. 


Coupez en dés 2 ou 3 oignons; blanchissez-les, faites-les tomber à glace avec un peu de bon bouillon; 
quand ils sont cuits, mouillez avec 5 décilitres de velouté, réduit avec du bon fonds de veau clair et du vin 
de Sauterne ; vannez la sauce sur feu, finissez-la avec une pointe de poivre blanc. 


378. — Sauce à la crème. 


Versez dans une casserole 5 à 6 décilitres de bonne béchamel réduite, passée à l’étamine ; posez la 
casserole sur le côté du feu, faites bouillir la sauce, vannez-la, en incorporant, par petites parties, et sans 
cesser de la travailler, 200 à 250 grammes de bon beurre ; finissez-la avec une pointe de muscade. — Cette 


sauce est excellente à manger avec des asperges bouillies. 
379. — Sauce diplomate. 


Préparez une sauce à la crème dans les conditions prescrites à l’article qui précède, bourrée avec 
150 grammes de beure fin et un morceau de beurre d’écrevisses ; finissez-la avec un filet d'essence 


d’anchois, une pointe de cayenne. 
380. — Sauce à l'aurore. 
Versez dans une casserole 5 décilitres de béchamel, réduite avec du blond de veau ct de l’essence de 


champignons: vannez-la sur feu, en lui incorporant 200 grammes de beurre fin, 4 cuillerées de sauce 
tomate bien rouge, passée à l’étamine, et enfin 4 cuillerées de champignons cuits, coupés en petits dés. 


381. — Sauce à la Duchesse. 


Versez dans une casserole 5 décilitres de héchamel réduite à l’essence de champignons, passée à 
l’'étamine ; vannez-la sur feu, en lui incorporant 150 grammes de beurre; finissez-la avec une pointe de 


cayenne, 6 cuillerées de maigre de jambon cuit, coupé en petits dés. 
382 — Sauce à la Princesse. 
Versez dans un sautoir 4 décilitres de béchamel passée ; mettez-la en ébullition, en la tournant avec 


une cuiller ;-faites-la réduire en lui incorporant peu à peu 2 décilitres de bonne glace de volaille ; 
finissez-la avec 150 grammes de beurre fin, vannez-la jusqu’au moment de l’employer. 


CUISINE CLASSIQUE. 


383. — Sauce demi-glace. 


Mélez dans une casserole 7 à 8 décilitres de blond de veau clair et concentré, avec 2 cuillerées de 
madère ; ajoutez un bouquet garni ; faites partir Je liquide en ébullition, liez-le avec trois cuillerées de 
fécule délapée à froid ; retirez la sauce sur le côté du feu pour la faire dépouiller, mais assez vivement 
pour qu’elle puisse, en même temps, réduire d’un tiers de son volume ; dégraissez-la, passez-Ila, 


384. — Sauce madèére. 


Faites réduire d’un tiers 6 à 7 décilitres d’espagnole, en incorporant, peu à peu, 2 décilitres de blond 
de veau ou fonds de volaille clair, concentré, quand la sauce est serrée, et quelques minutes seulement 
avant de la retirer, finissez-la en lui incorporant, peu à peu, un verre de bon madère sec. 


385. — Sauce bordelaise. 


Versez dans un sautoir 5 décilitres de bonne espagnole: faites-la partir en ébullition, et incorporez-lui, 
en la tournant, la valeur de 2 décilitres de fonds de veau, — D'autre part, versez dans un poélon un verre 
et demi de bon vin de Bordeaux ; ajoutez quelques aromates, un piment, un bouquet de persil ; faites 
réduire le liquide de moitié, et incorporez, peu à peu, avec la sauce en réduction; passez celle-ci à l’'étamine; 
finissez-la avec 2 cuillerées du suc d’échalottes ou des échalottes hachées, préalablement revenues au 
beurre, mais bien égouttées; ajoutez une pointe de cayenne ct 250 grammes de moelle de bœuf cuite, 


coupée en dés. 
386. — Sauce à la financière. 


Mettez dans une petite casserole 100 grammes de jambon cru, quelques parures de truffes et 
champignons crus, un bouquet garni d’aromates, quelques grains de poivre, 2 verres de champagne ; 
couvrez la casserole, faites partir le liquide en ébullition, réduisez-le de moitié, — Dans l'intervalle, 
réduisez d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres de sauce espagnole, en incorporant, peu à peu, 3 décilitres 
de fonds de volaille succulent, clair, concentré ; quand la sauce est liée à point, finissez-la, en incorporant 
l'infusion au champagne, bien dégraissée et passée. 


387. — Sauce à la genevoise. 


Versez dans un petit poëlon 2 verres de vin de Bordeaux rouge; ajoutez quelques parures crues de 
truffes et de champignons, 2 cuillerées de maigre de jambon cru, coupé en dés, un bouquet garni d’aro- 
mates, quelques grains de poivre; couvrez le poëlon, faitcs réduire le liquide de moitié. 

Mêlez dans une casserole à réduction 6 à 7 décilitres d’espagnole et l’infusion au vin; réduisez la sauce 
en la tournant ct en incorporant, peu à peu, 2 décilitres de fonds de cuisson de carpe ou essence de poisson 
succulente et concentrée ; quand la sauce est liée à point, ajoutez 2 cuillerées de madère ; passez à l’éta- 
mine; vannez-la sur feu, en incorporant un petit morceau de beurre d’écrevisses, une cuillerée à café d’es- 
sence d’anchois, une pointe de cayenne. 


988. — Sauce tortue. 


Mettez dans une petite casserole 100 grammes de jambon cru coupé en dés, une échalotte, un bouquet 
de persil, un bouquet d’aromates composé de thym, marjolaine, sarriette, basilic, quelques parures crues 
de jambon, de truffes et de champignons, ainsi que 2 grands verres de sherry, du madère ou du bon vin 
de Marsala; posez la casserole sur feu vif, faites réduire le liquide de moitié. 

D'autre part, faites réduire d’un tiers 6 décilitres d’espagnole et 2 décilitres de purée de tomate, en 
tournant ja sauce et en incorporant 2 décilitres de fonds concentré de veau ou de volaille: en dernier lieu, 
incorporez à la sauce la réduction au vin ; finissez-la avec une pointe de cayenne, passez à l’étamine, 
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889. — Sauce & l'italienne. 


Versez dans une petite casserole 2 verres de champagne sec ; ajoutez quelques parures crues de truffes 
et de champignons, un bouquet garni, quelques grains de poivre, 2 échalottes hachées : couvrez la casserole, 
réduisez de moitié, — Réduisez d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres d’espagnole, en la tournant et en 
incorporant, peu à peu, 2 décilitres de fonds de veau clair et concentré, 

Quand la sauce est succulente, liée au point voulu, ajoutez l’infusion au vin ; donnez encore quelques 
bouillons, passez à l’étamine ; vannez-la sur feu, sans ébullition ; finissez-la avec unc pointe de cayenne, 
4 cuillerées de maigre de jambon, autant de truffes et de champignons cuits, coupés en très-petits dés. 


3890. — Sauce régence. 


Tournez 2 douzaines de petites truffes crues, en forme d'olives ; déposez-les dans une casserole avec un 
verre de bon vin du Rhin, gros comme une noix de glace; cuisez-les à couvert, en faisant réduire le 
mouillement de moitié. — D'autre part, versez dans une casserole 1 décilitre de vin du Rhin; ajoutez une 
échalotte, un bouquet garni d’aromates, quelques parures crues de truffes; couvrez la casserole, faites 
réduire le liquide de moitié. 

Versez dans un sautoir 6 à 7 décilitres de sauce espagnole, faites-la réduire d’un tiers, en incorporant 
peu à peu 2 décilitres de bon fonds de volaille concentré; en dernier lieu, incorporez linfusion au vin 
et la cuisson des truffes: passez la sauce à l’étamine, vannez-la sur feu, ajoutez la garniture de truffes. — On 
peut préparer cette sauce à l’essence de poisson, il faut alors la beurrer en dernier lieu. 


394. — Sauce Duxelles. 


Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres d’espagnole avec 2 décilitres de blond de vean 
concentré; en dernier lieu, incorporez peu à peu à la sauce un verre de bon vin blanc sec; quand elle est 
liée à point, passez à l’étamine et vannez-la sur feu, en additionnant 5 à 6 cuillerées de fines herbes cuites, 
bien épongées, ainsi que 2 cuillerées de langue écarlate cuite et hachée, 


392. — Sauce à la Soubise. 


Passez à l’étamine, dans une petite casserole, 5 décilitres d’espagnole réduite à point avec du fonds de 
veau et du madère; au moment de l’employer, vannez-la sur feu, en incorporant une pointe de cayenne ct 
quelques cuillerées de purée Soubise, 


393. — Sauce à la Colbert. 


Versez dans une petite casserole 3 décilitres de bonne glace de viande, bien dépouillée ; faites-la 
bouillir, retirez-la sur le côté du feu et incorporez-lui 300 grammes de beurre, mais peu à peu, sans cesser 
de travailler la sauce à la cuiller; quand elle est bien liée et lisse, finissez-la avec le jus de 2 citrons et 
une pincée de persil haché, 


394. — Sauce piémontafse. 


Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres de sauce espagnole, en lui incorporant 
2 décilitres de blond de veau concentré : en dernier lieu, finissez - la en lui mélant, hors du feu, une 
pointe de cayenne, un morceau de beurre d’anchois, 4 cuillerées de truffes blanches de Piémont, crues, 
finement émincées ou coupées en petits dés, 
[. 41 
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395. — Sauce à la Périgueux. 


Versez dans une petite casserole 2 verres de sauterne : ajouter quelques parures de truffes ; couvrer la 


casserole, faites réduire le liquide de moitié. 

Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres d’espagnole, en incorporant peu à peu 
2 décilitres de fonds concentré de volaille ou de gibier ; quand la sauce est succulente et liée à point, 
ajoutez l’infusion au vin ; passes-la ensuite à l’étamine, dans une casserole; vannez-la sur feu, finissez-la 
avec 150 grammes de truffes coupées en petits dés, tombées à glace avec un peu de madère, 


396. — Sauce castillane. 


Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres d’espagnole, en lui incorporant 2 décilitres de 
blond de veau concentré; en dernier lieu, mélez-lui une cuillerée de poudre de poivre rouge d’Espagne, 
ainsi que 200 grammes de maigre de jambon cuit, coupé en petits dés: finissez-la avec le jus de 
2 citrons. 

397. — Sauce portugaise. 


Levez le zeste de 2 oranges: ciselez-le ct faites-le cuire à grande eau; égouttez-le ensuite sur un 
tamis, — Mélez dans une casserole 5 à 6 décilitres de sauce brune avec 1 décilitre de madère, autant de 
glace fondue; ajoutez 2 ou 3 piments, quelques clous de girofle, un bouquet garni d’aromates ; posez la 
casserole sur feu, faites réduire la sauce pendant 8 à 10 minutes; passez-la ensuite à l’étamine, dans une 
autre casserole : ajoutez les zestes émincés, ainsi qu’une cuillerée de sucre d’orange râpé sur le fruit, et le 
jus d’une orange ; chauffez bien la sauce, en la vannant, sans faire bouillir, 


398. — Sauce Robert. 


Coupez en dés 2 ou 3 oignons; faites-les revenir au beurre avec une pincée de sucre ; quand ils sont 
de belle couleur, égouttez-en le beurre, et mouillez avec un peu de bon bouillon ; faites tomber celui-ci 


à glace tout doucement, afin que les oignons aient le temps de cuire. 

Faites réduire d’un tiers de son volume 6 à 7 décilitres de sauce espagnole, en la tournant et en incor- 
porant, peu à peu, 2 décilitres de blond de veau, ainsi qu’un peu de vin blanc sec ; quand elle est hée à 
point, retirez-la Uu feu; finissez-la, en additionnant une pointe de cayenne, 2 cuillerees de moutarde 
anglaise délayée avec un peu de jus froid, et enfin les oignons tombés à glace, 


399. — Sauce au fumet de perdreau, 


Préparez la valeur de 2 décilitres de fumet de perdreau, en procédant d’après les prescriptions 
données (art. 311). — Faites réduire 6 à 7 décilitres d’espagnole, en la tournant, incorporez-lui le fumet, 
peu à peu ; quand elle est liée à point, finissez-la avec 2 cuillerées de madère ; donnez encore deu\ 
bouillons, et passez à l’étamine. — On prépare ainsi les sauces au fumet de faisan ou de bécasse. 


400. — Sauce salmis. 


Préparez une sauce au fumet de gibier, faisan, bécasse ou perdreau, en procédant comme il est dit à 
l'article qui précède. Quand la sauce est finie, vannez-la sur feu, sans ébullition, en lui incorporant 
L cuillerées de purée préparée avec le foie du gibier employé, mêlé avec quelques parties de foie gras 


cuit ; finissez avec une pointe de cayenne. 
401. — Sauce chevreuil, à la crème. 


Que le chevreuil soit rôti au four ou à la broche, détachez le fonds de lèchefrite avec 3 décilitres de 
bon jus ; faites-le bouillir, passez-le dans une casserole à réduction ; dégraissez-le, ct faites-le réduire d’un 
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tiers ; mélez-lui alors 2 décilitres d’espagnole, un morceau de glace, $ décilitres de crème aigre ; faites 
réduire la sauce sans la quitter ; quand elle est de bon goût, de belle couleuret légèrement liée, passez-la à 
l'étamine ; vannez-la alorssur feu, en lui additionnant le jus d’un citron. 


On peut préparer cette sauce avec de la crème douce et crue, mais alors il faut préalablement réduire 
le jus avec quelques cuillerées de bon vinaigre. 


402. — Sauce poivrade. 


Émincez un oignon et quelques échalottes; faites-les revenir de belle couleur dans une casserole, avec 
du beurre; égouttez-en le beurre, etajoutez quelques dés de jambon cru, un bouquet garni d’aromates, une 
douzaine de grains de poivre, 6 clous de girofle; mouiller avec un décilitre de vinaigre à l’estragon 
et un décilitre de blond de veau ; couvrez la casserole, laissez réduire le liquide de moitié, 

D'autre part, faites réduire dans un sautoir 7 à 8 décilitres de sauce espagnole, en la tournant et en 
incorporant, peu à peu, 2 décilitres de bon fonds ; quand elle est liée à point, incorporez-lui, peu à peu, 
l'infusion préparée ; 2 minutes après, passer la sauce à l’étamine, vannez-la, finissez-la avec une pincée de 
poivre blanc, de cayenne ou du poivre rouge d'Espagne; 


403. — Sauce napolitaine. 


Émincez un oignon: faites-le revenir au beurre, avec 150 grammes de maigre de jambon cru: 
ajoutez un bouquet de persil, thym, laurier, grains de poivre, parures de champignons ; mouillez avec 
3 décilitres de vin de Marsala; faites réduire celui-ci de moitié et passer. 

D'autre part, mélez dans un sautoir 4 décilitres d’espagnole, 2 décilitres de sauce tomate, 2 décilitres 
d'essence de volaille ou de gibier ; posez le sautoir sur feu vif, réduisez la sauce d’un tiers de son volume, 
en la tournant ; incorporez, peu à peu, l’infusion au marsala; quand la sauce est succulente et liée à 
point, passez à l’étamine. 


404. — Sauce romaine. 


Épluchez avec soin 150 grammes de raisins de Corinthe, autant de Smyrne ; faites-les ramollir à l'eau 
tiède ; égouttez-les sur un linge, et déposez-les dans une terrine; ajoutez 100 grammes de pignoli ou 
semences de pommes de pin d’Italie, mondées. 

Faites dissoudre dans un poëlon, en le tournant à la cuiller, 150 grammes de sucre en poudre; quand 
il est au caramel blond, mouillez avec 2 décilitres de vinaigre ; tournez le liquide sur feu jusqu’à ce que 
le sucre soit fondu; faites-le réduire d’un tiers, 

Mélez dans une casserole à réduction 6 à 7 décilitres de sauce espagnole, avec 3 décilitres de blond de 
veau concentré; ajoutez un bouquet d’aromatcs ; faites réduire la sauce d’un tiers de son volume, en 
incorporant peu à peu la solution au vinaigre ; quand elle est liée à point, mais légère, passez à l’étamine:; 
ajoutez les raisins, ainsi que les pignoli, donnez seulement un bouillon, et servez. 


405. — Sauce à la sicilienne. 


Émincez en rouelles 2 ou 3 oignons ; détachez les anneaux de ces rouelles, faites-les frire à grande 
friture ; quand elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge pour en éponger la graisse ; mêlez-les 
ensuite à 5 décilitres de sauce espagnole, réduite au moment avec du fumet de gibier et du vin de Marsala ; 
finissez cette sauce avec une pointe de cayenne. 


406. — Sauce hachée. 


Hachez deux oignons et deux échalottes ; faites-les légèrement revenir au beurre; mouillez avec 
4 décilitre de bon vinaigre, et faites réduire tout doucement le liquide de moitié ; ajoutez alors 6 décilitres 
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d'espagnole réduite, ainsi que 3 cuillerées de champignons hachés et cuits; faites bouillir la saucs pendanf- 
2 minutes; finissez-la avec une pointe de cayenne, câpres et cornichons hachés, 


407, — Sauce au chasseur, 


Faites réduire 6 décilitres d'espagnole, en lui incorporant, peu à peu, 2 décilitres de fumet de gibier ; 
quand elle est à point, retirez-la du feu, lier-la avec 1 décilitre et demi de sang de lièvre, liquide, mélé 
avec une cuillerée de bon vinaigre ; liez la sauce sans la faire bouillir, passez à l’étamine, 


408. — Sauce tomate. 


Méëlez dans une casserole la valeur de 4 décilitres de purée de tomates, non liée, avec 3 décilitres 
d'espagnole, Faites réduire la sauce, en la tournant et incorporant, peu à peu, quelques cuillerées de 
bon fonds de veau, non coloré, Quand la sauce est réduite d’un tiers, qu’elle est succulente, de belle cou- 
lèur, passez-la, 

Pour obtenir une sauce tomate bien rouge, il faut cuire les tomates avec une mirepoix de légumes, 
du jambon cru et un fort bouquet de persil garni d'aromates ; passez-les ensuite au tamis et à l’étamine ; 
mettez la purée dans une casserole, assaisonnez et mélez-lui un peu de bon fonds de veau non coloré; 
cuisez à feu vif pendant 7 à 8 minutes; liez-la avec un peu de farine délayée ou du velouté réduit ; 


2 minutes après, servez-la. 


HORS-D'ŒUVRE FROIDS ET CHAUDS 


Dans ce chapitre seront traités les hors-d’œuvre froids et les hors-d'œuvre chauds, Dans l’ordre 
normal, les premiers sont dans les attributions des maîtres-d'hôtel ou des chefs d'office; mais, dans le 
cadre d'un livre tel que celui-ci, il était impossible de ne point traiter de toutes les parties en 
rapports directs avec la cuisine, ou qui en découlent. 


Cn diesse les hors-d'œuvre d'office sur des assiettes, bdteaux ou hors-d'œuvriers; on les pose 
ordinairement sur la table, où ils restent pendant toute la durée du service culinaire, ou tout au 
moins jusqu'à ce que les entrées froides soient scrvies. 


En Russie, les hors-d'œuvre froids d'un diner ne vont pas sur table; ils sont disposés sur un petit 
buffet destiné à cet usage, et sont mangés par les convives avant de se mettre à table. En France, dans 
les grands diners, on sert généralement peu les hors-d'œuvre froids; ce genre de mets convient mieux 
aux réunions familières. 


Dans l'ordre d’un diner, les hors-d'œuvre de cuisine, c'est-à-dire les hors-d'œuvre chauds, sont 
servis immédiatement après le potage ou après le poisson; les hors-d'œuvre secs, tels que fritures ou 
petits pâtés, doivent être dressés sur des plats couverts d'une serviette pliée; mais on les dresse quel- 
quefois dans des coupes, des corbeilles ou sur des gradins; il est bon de savoir, cependant, que la 
simplicité sied parfaitement à ces mets qui, par leur nature, sont légers et peu travaillés, 


Dans un diner où l’on ne sert qu'un seul plat de hors-d'œuvre de cuisine, on mélange quelquefois 
les espèces dans le même plat. Cet usage n'est pas général, mais rien ne s'oppose à son application; 
ainsi on peut, sans inconvénient, dresser dans le puits d'une couronne d’escalopes, de quenclles ou de 
crépinettes, un buisson de bouchées, de croquettes ou toute autre friture. Par ces dispositions, on 
offre plus de choix aux convives, ce qui est souvent très-apprécié. — Les dessins de la planche 
quatrième représentent les differentes méthodes appliquées au dressage des hors-d'œuvre. 
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409. Sardines à l'huile. — Prenez de préférence des sardines dont on a retiré l’arête principale: 
sorter-les de la boîte, épongez-les, supprimez-en la peau, puis rangez-les, les unes à côté des autres, 
dans un hors-d'œuvrier; arrosez avec de l’huile fine. 


410. Rougets à l'huile. — Les rougets marinés sont conservés d’après la même méthode des sardines: 
on les égoutte de leur cuisson pour les dresser entiers, les arroser avec de Ja bonne huile d'olive. 


411. Thon à l'huile, — On égoutte le thon de l'huile, dans laquelle il a été mariné; on le coupe en 
tranches minces; on dresse symétriquement ces tranches dans un hors-d’œuvrier; on les entoure avec du 
persil haché, des câpres, des cornichons et des œufs durs, également hachés, On arrose le tout avec de 
l’huile fine. 


412. Canapés de homards. — Couper des tranches de pain de cuisine, de forme égale: beurrer-les, 
bordez-les avec un cordon de beurre montpellier poussé au cornet. Coupez des chairs de homard cuit, en 
petits dés; assaisonnez avec sel, poivre, huile et jus de citron; garnissez la surface du pain: dressez sur 
serviette. 


413. Saumon fumé. — 1] faut choisir le saumon récemment fumé, de belle couleur rosée. On coupe 
Je poisson sur le travers, en tranches minces et un peu en biais; on les pare en carrés longs: on les dresse 
symétriquement dans un hors-d’œuvrier, en les entourant avec des feuilles fratches de persil. 


414, Anchois salés. — Les petits anchois de Provence sont les plus estimés. On les lave, on les essuie, 
pour en supprimer l'arête; on pare alors les filets, on les range symétriquement dans un hors-d’œuvrier, 
pour les garnir avec persil, cerfeuil ou estragon hachés; on les arrose avec de l'huile et un filet de vinaigre: 
on les garnit avec des œufs durs hachés ou coupés en quartiers. 


415. Harengs fumés. — On les chauffe vivement à la vapeur de l’eau bouillante ou sur le gril pour 
en supprimer la peau; on détache ensuite les filets de l’arête pour les parer; on les dresse symétriquement 
sur une assiette, on les arrosc avec de l'huile d'olive. 


416. Harengs salés. — On fait dessaler les harengs pendant quelques heures dans de J'eau coupée 
avec du lait; on les égoutte ensuite pour les ranger dans un vase avec des oignons émincés, du laurier et 
du poivre en grains; on les couvre avec du vinaigre, coupé avec un peu d'eau tiède; on les fait mariner 
pendant 24 heures; on les égoutte ensuite pour en supprimer la peau, la tête et enfin le bout de la queue, 

On coupe alors chaque hareng en trois parties, mais sans déformer le poisson; on les dresse ainsi 
les uns à côté des autres; on les arrose avec de l'huile et du vinaigre, on les entoure avec quelques lames 
de cornichons ou de concombres salés, ainsi qu'avec des oignons éminces, 

On peut aussi détacher tout à fait les filets des harengs, et les distribuer en petites bandes comme les 
anchois; les garnir ensuite avec du persil haché et des câpres; les arroser avec de l'huile et du vinaigre. 


417. Caviar, — Le caviar fratchement salé est le plus estimé; en vieillissant il perd de ses qualités, On le 
dresse simplement sur une assiette, on l'accompagne avec des moitiés de citrons ct des tranches de pain 
grillées. — En Russie, on mange le caviar à l’aide de petites cuillers en ivoire; on peut le manger 
également à l’aide de petites fourchettes en argent, mais on ne doit jamais y toucher avec le couteau, 
ni avec aucun ustensile en métal. 
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418. Queues d'écrevisses. — Dans les pays où les écrevisses sont communes, dans le nord de l’Europe 
surtout, on sert des queues cuites, épluchées, drèssées en pyramide sur un bâteau ou une assiette; on les 
entoure avec des feuilles de persil, on les arrose avec une vinaigrette, 


419. Crevettes. — Les grosses crevettes rouges sont les seules dignes de figurer sur une table d'amateurs. 
Cependant en Normandie, dans les contrées où les crevettes abondent, on mange très-volontiers, et on sert 
souvent les crevettes grises; mais alors elles sont mangées aussitôt cuites, ce qui leur donne une grande 
valeur. À Paris, où on apporte les crevettes cuites, on ne peut jamais les manger dans d'aussi parfaites 
conditions, ceci est incontestable, 

Supprimez simplement les barbes aux crevettes, dressez-les en buisson dans un hors-d’œuvrier, sur un 
bouquet de persil. En été, on entoure les crevettes avec de petits morceaux de glace naturelle, et on les sert 
en même temps que du beurre frais. 


420. Clovisses et praires. — On sert ces coquillages entiers, simplement dans des assiettes ou hors- 
d’œuvriers avec un peu d’eau; en été, on leur mêle quelques petits morceaux de glace. 


421. Truites marinées. — On sert les truites entières, symétriquement dressées; on les arrose avec 


leur propre marinade, et on les entoure avec des feuilles de persil ; on sert séparément une saucière de 
persillade, 


422. Brochets marinés. — Les brochets marinés sont ordinairement coupés en troncons; on les dresse 
en buisson, on les arrose avec de l'huile et du vinaigre. 


423. Hultres au naturel. — On ne doit ouvrir les huîtres qu’au moment de les servir, sans jamais les 
détacher des coquilles; on les dresse directement sur plat ou sur serviette pliée; on les accompagne avec 
des moitiés de citron, de la mignonnette et des tartines au beurre. On sert aussi quelquefois les huîtres 
avec un assaisonnement composé d'échalottes hachées, du vinaigre et du poivre fin. 


424. Coquilles aux huîtres, — On détache les huîtres des coquilles pour les faire blanchir, on en supprime 
les barbes; on les range ensuite dans des coquilles de cuisine : 4 à 5 dans chaque coquille. Au moment 
de les servir, on les arrose avec un peu de sauce tartare, On dresse les coquilles sur une servictte pliée. 


425. Saucissons et cervelas. — On sert toutes les espèces de saucissons coupés en tranches minces, 
et celles-ci sans peau; on les dresse en couronne avec des feuilles de persil au milieu. 


« 


426. Jambon. — Cru ou cuit, on sert le jambon coupé en tranches minces, parées, dressées en couronne 
avec des feuilles de persil ou de la gelée autour. 


427. Langue à l'écarlate. — On coupe la langue en tranches pas trop minces; on les pare de forme 


égale, en supprimant les parties dures; on les dresse en couronne pour les garnir avec des feuilles de persil 
ou avec de la gelée hachée, 


428. Estomacs d'oie, fumés. — On coupe les chairs des filets sur la longueur de l’estomac, en tranches 
très-minces; on les dresse en couronne avec des feuilles de persil au milieu. 


429. Œufs de vanneaux et de mouettes. — Pour cuire les œufs de vanneaux, on les dépose tout 
doucement dans une casserole, ou les couvre avec de l’eau froide, et on fait partir le liquide en ébullition; 
7 à 8 minutes après, on égoutte les œufs, on casse légèrement la coquille sur le bout le plus pointu, pour 
les dresser debout dans le creux d’une serviette pliée, On accompagne les œufs de vanneaux avec du 
beurre frais et du cresson alénois. 

On cuit les œufs de mouettes d’après la même méthode, mais il faut les cuire 10 à 42 minutes. Il est à 


remarquer que le jaune des œufs de vanneaux ct des mouettes ne durcit jamais complétement, même 
après une longue cuisson, 
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458. Beurre frais. — Le bourre qu’on sert sur table doit être du jour méme, ou tout au moins de 
première fraicheur; on le sert en petites rouelles ou en touffes grattées au couteau. Le beurre doit toujours 
être bien ferme; en été, on le sert entouré avec de petits morceaux de glace bien propre, afin de le maintenir 
ferme : un beurre ramolli, sans consistance, est désagréable au goût et perd la plus grande partie de ses 


qualités, 


431. Melons. — Les melons de toutes les espèces, s'ils sont mûrs à point, constituent un excellent 
hors-d'œuvre. Le cantalou de Paris, les melons blancs de Cavaillon et ceux d’Espagne sont très-renommés 
et excellents; une des premières qualités du melon c’est d’être bien froid. 

-On divise les melons en tranches, on en supprime les deux extrémités; on coupe horizontalement les 
chairs aux limites de l'écorce, mais sans les détacher de celle-ci; on dresse les tranches de melon sur une 
serviette pliée pour les servir, en les accompagnant avec du sucre en poudre, du sel et du poivre: dans 
bien des pays on sert le melon pour dessert; dans les deux cas, on les sert en même temps que des petits 
couteaux à lame d'argent, 


432. Radis. — Quelle que soit leur espèce, les radis, tendres et frais, sont toujours bien accucillis 
comme hors-d'œuvre. On supprime les grosses fouilles dures, pour ne laisser adhérer que les plus tendres : 
on gratte légèrement la peau, on les essuie bien et on les dresse symétriquement dans un hors-d’œuvrier, 
les entourant avec quelques morceaux de glace ou simplement en les arrosant avec de l’eau glacée. — On 
peut aussi ciseler la peau des radis en rosette, sans en détacher les chairs, 


433. Figues. — Les figues fraiches, mûres à point, bien froides, constituent un hors-d’œuvre excellent; 
on les dresse en buisson sur des feuilles de vigne. Dans le midi de la France et eu Italic ou sert les figues 
entourées avec des tranches minces de jambon cru ou des tranches de saucisson. 


434. Céleris, cardons, fenouils. — Les cœurs tendres des céleris et des cardons sont très-usuellement 
servis comme hors-d’œuvre, en Italie, On les pare bien, on les essuie avec un linge, pour les dresser sur 
une petite serviette ou dans un hors-d’œuvrier; on sert en même temps un beurre d’anchois fondu et 
bien chaud, ou simplement une purée d’anchois délayée avec de l'huile chaude; à cette sauce, on peut 
mêler des truffes blanches de Piémont finement émincées, 

En Angleterre, on sert les cœurs de céleri au dessert, avec le fromage. — Les fenouils, si connus et si 
estimés en Italie, on les sert aussi plus généralement à la fin du repas. 


435. Artichauts frais. — Les artichauts du Midi, petits, tendres, frais, peuvent être servis entiers et 
crus, à la poivrade, c’est-à-dire pour être mangés avec de l’huile et du vinaigre; il suffit de bien les laver, 
de supprimer une partie de la tige, ainsi que les feuilles les plus dures; les dresser simplement sur une 
serviette pliée. 

On sert aussi à la poivrade les gros artichauts du Nord, mais ceux-ci doivent être d’abord parés avec 
soin, puis on divise les parties du fond en écailles, c’est-à-dire en laissant adhérer une partie des feuilles 
du fond. On les plonge à mesure dans un vase d’eau acidulée; on les dresse ensuite daus un plat, en les 
arrosant avec un peu d’eau acidulée, afin de les empêcher de noircir au contact de l'air. 


436. Piments verts.et rouges. — On coupe la queue aux piments verts et frais pour les fendre en quatre, 
sans séparer les parties: on les dresse ensuite en buisson. Si ces piments sont confits au vinaigre, on les 
exprime bien, puis on les émince pour les assaisonner avec huile, poivre et sel. 

En Espagne, où l’on mange beaucoup de piments rouges, à la pulpe épaisse, grasse ct savoureuse, on 
les fait d’abord griller afin de pouvoir en retirer la peau, puis on coupe les chairs en filets, et on les 
assaisonne avec de l'huile, du vinaigre, poivre et sel. 


437. Cornichons et concombres salés. — On sert les cornichons confits au naturel, c'est-à-dire 
simplement dressés dans un hors-d'œuvrier. 


CUISINE CLASSIQUE, 


En Russie et en Allemagne on fait un grand usage des concombres salés (agoursis); ceux-là peuvent 
aussi être servis au naturel, mais il est plus convenable de les peler, les couper en tronçons un peu en 
biais, les reformer, en les dressant dans un hors-d’œuvrier, 
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438. Concombres frais. — Si les concombres sont tendres et sans semences, on les pèle, on en 
supprime les bouts, on émince les chairs en tranches fines, Si les concombres sont gros, on les divise 
chacun en deux ou en quatre parties, sur leur longueur, avant de les émincer. Dans les deux cas, on les 
fait macérer pendant un quart d’heure avec un peu de sel: on les assaisonne ainsi avec huile et vinaigre, 
poivre et sel; on les saupoudre avec du persil haché; on les sert sans les exprimer, car il est reconnu que 
l’eau des concombres en facilite la digestion. 


439. Saumon à la suédoise, — On retire la peau et les arêtes à un morceau de saumon vivant, c'est-à- 
dire tout récemment pêché; on émince les chairs en tranches, on fait macérer celles-ci au sel pendant 
deux ou trois heures, sur glace; puis on les égoutte, on les saupoudre avec du poivre, et on les dresse sur 
une assiette avec des citrons coupés, 


440. Sandwichs couverts. — On manie, dans une terrine, un morceau de beurre avec du sel et de 
la moutarde ou de l'essence d’anchois. On pare un pain de cuisine rassis (de la veille seulement) en 
supprimant la croûte; on divise la mie en deux ou trois parties; on pare celles-ci exactement de la lon- 
gueur et largeur que doivent avoir les sandwichs : la forme la plus usitée est celle d’un carré long. 

On étale alors, sur la surface du pain coupé, une couche de beurre manié; on coupe sur ce pain une 
tranche mince; on beurre de nouveau le pain pour couper une deuxième tranche de la même épaisseur 
que la première. 

On continue ainsi jusqu’à concurrence du nombre suffisant de tranches de pain; on range alors ces 
tranches sur une serviette l’une à côté de l’autre, et on masque les sandwichs, du côté beurré, avec des 
tranches de volaille, de jambon ou de langue à l’écarlate, coupées dans les dimensions du pain, et froides; 
on les appuie légèrement, on recouvre la viande avec une autre tranche de pain, en l’appliquant aussi du 
côté beurré; le sandwich se trouve alors formé; à ce point, il suffit de les parer carrément, d’en abattre 
les angles, puis de les dresser en buisson sur une serviette pliée, 

Quand on a un grand nombre de sandwichs à préparer, on accélère le travail, en coupant des tranches 
sur toute la largeur d’un pain de cuisine; on les beurre sur une surface, on masque ce beurre avec du 
jambon, de la langue et de la volaille mêlés; on recouvre aussitôt ces viandes avec une autre tranche de 
pain beurré; puis on égalise le pain, et on coupe sur son diamètre 4 sandwichs; on les pare ensuite, 


441. Sandwichs découverts, — On coupe des tranches de pain en forme de carrés longs: on les 
beurre, on les range sur la table eouverte d’une serviette, en les plaçant les unes à côté des autres: 
on couvre ces tranches, du côté beurré, avec une tranche de galantine, de jambon, de volaille ou de 
langue à l’écarlate coupée un peu plus larges que celle en pain, mais de la même épaisseur; on appuie 
ces viandes, puis on renverse les sandwichs, et on les coupe à niveau du pain; on abat les angles, et on 
les dresse ensuite en buisson, sur une serviette pliée. 

Les sandwichs découverts peuvent aussi être masqués et garnis avec de la langue ou du jambon haché: 
on étale le hachis en couche épaisse sur le côté beurré, on l’appuie avec la lame d’un couteau, 


442. Petits pains à la française. — On prépare des petits pains avec de la pâte à l’allemande ou à la 
polonaise (V. au chap. Pütisserie) : on les moule, en leur donnant une forme ronde et longue, pointue des 
deux bouts; dans les deux cas, ils doivent être petits: on les range à distance sur plaque, on les fait lever 
à température douce pour les dorer et les cuire à four modéré; quand ils sont froids, on les vide, en les 
ouvrant sur le haut; on les emplit alors soit avec un salpicon de foie gras lié avec un peu de sauce chaufroix; 
soit avec un appareil de foie au suprême ou toute autre espèce de pain de gibier, pilé, passé au tamis. 

On peut encore garnir ces pains avec un salpicon de volaille, de gibier, de homard ou de queues 
d’écrevisse, préalablement lié avec de la sauce mayonnaise ou ravigote, 
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448. tanègée. … On coupe des tranches de pain, uniformes, dans le genre de celles pour sandwichs; 
on peut les faire légèrement griller ou les laisser au naturel, ce qui est souvent préférable; dans les deux 
cas, on les masque avec du beurre manié à l'essence d’anchois ou simplement manié avec de Ja moutarde: 
on les borde avec des petits flets de thon, de saumon fumé, de harengs, d’anchois ou même avec du beurre 
d'anchois poussé au cornet; on couvre la surface restée vide, par moitié avec des œufs durs et du persil 
hachés, ou bien avec du caviar, 

On peut garnir des canapés uniquement avec des filets d’anchois disposés en grillage sur le pain 
beurré; mais on peut toujours adjoindre aux anchois quelques petites parties de persil, d'œufs hachés, de 
câpres entières, ou même de beurre composé, poussé en perles au cornet. On peut encore garnir des 
canapés avec des filets de harengs salés ou fumés, coupés minces, ainsi que des filets de saumon fumé et 


des sardines à l'huile, 


444. Canapés de harengs, à la russe. — On lève les filets de 2 harengs dessalés, on en supprime la 
peau, on les coupe en petits filets; on hache les laitances, on les mêle avec une pomme aigre, pelée, parée 
et finement hachée: avec cet appareil, on couvre des lames de pain coupées uniformes comme pour les 
sandwichs, et préalablement beurrées; puis on range régulièrement les fllets de hareng sur ce pain. On 


dresse ces canapés sur une serviette pliée. 


445. Canapés au beurre montpellier. — Coupez dés tranches de pain, de même forme et épaisseur 
que pour sandwichs: faites-les griller d’un côté seulement, laissez refroidir, Préparez quelques cuillerées 
de beurre montpellier (V. au chap. du Froid); liez-le bien et étalez-le en couche épaisse sur les tranches 
de pain, du côté qui n’est pas grillé; lissez ce beurre et ornez-le en dessus avec des filets d’anchois, des 
câpres ou cornichons, ainsi qu'avec des jaunes d'œuf pilés avec du beurre et poussés au cornet. Dresser 


sur serviette, 
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446. Salpicon royal. — Ce salpicon est composé avec du foie gras, des blancs de volaille, des ris 
d'agneau et des champignons cuits, coupés en petits dés ; il est lié avec une sauce béchamel réduite et 


serrée, finie au beurre d’écrevisses. 


447. Salpicon financier. — Ce salpicon est composé avec des truffes noires, blancs de volaille, languc 
écarlate, champignons cuits, coupés en petits dés ; il est lié avec une sauce brune à la financière, 


448. Salpicon à la toulouse. — Ce salpicon est composé avec du foie gras, des truffes, des champignons 
cuits et coupés en petits dés ; il est lié avec du velouté succulent, réduit avec des parures crues ou de ja 
cuisson de champignons. 


449. Salpicon à la périgueux. — Ce salpicon est composé avec des truffes crues, pelées, cuites au 
madère et coupées en petits dés; il est lié avec une sauce espagnole réduite avec les parures des truffes 
dedans, et finies avec un peu de glace fondue, 
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450. Salpicon à la tortue. — Ce salpicon est composé avec des truffes, du palais de bœuf et des ris 
d'agneau cuits, coupés en dés, mêlés et liés avec une sauce tortue réduite, 


454. Salpicon au chasseur. — Ce salpicon est composé avec des filets de perdreaux, des foies de 
poulardes, des truffes, des champignons et de la langue à Pécarlate, coupés en petits dés ; il est lié avec 
une sauce salmis, 


452. Salpicon italien. — Ce salpicon est composé avec des amourettes, des cervelles, des ris de veau, 
des champignons et du maigre de jambon cuit, coupés en petits dés; il est lié avec une sauce financière, 
succulente, réduite un peu serrée. 


453. Salpicon palermitain. — Ce salpicon est composé avec du petit macaroni cuit, coupé très-court, 
des filets de perdreaux, des fonds d’artichauts et du jambon, cuits et coupés en petits dés ; il est lié avec 
une sauce tortue serrée. 


454. Salpicon à la régence. — Ce salpicon est composé avec des foies de lottes, des laitances de carpe, 
des queues d’écrevisse ct des champignons cuits, coupés en petits dés; il est lié avec une sauce régence, 
succulente, réduite un peu serrée. 


455. Salpicon d'huîtres. — On fait blanchir les huîtres, on les pare, on les coupe en dés : on ajoute à 
ce salpicon des champignons également coupés en dés; on lic avec un bon velouté, réduit avec la cuisson 
dès huîtres ct un peu de crème, 


456. Salpicon de homards, crevettes, écrevisses. — On coupe en petits dés des chairs cuites de 
homard ; on ajoute des champignons cuits, également coupés en dés, On lie le salpicon avec de la béchamel 
ou du velouté, réduits et succulents. 


457. Salpicon à la montglas. — On peut composer la montglas simplement avec des truffes coupées 
en filets fins ; on la compose aussi avec des champignons, du foie gras, des filets de volaille ou de gibier, 
du jambon ct de la langue à l’écarlate ; ordinairement on mêle ces garnitures, en tout ou en partie, après 
les avoir coupées en julienne de 2 centimètres de long. On lie ensuite l'appareil avec de l’espagnole ou 
du velouté, réduits et succulents. — Cette monglas est employée pour garnir des bouchées ou des petites 
croustades. 


458. Montglas pour quenelles fourrées. — On compose la montglas pour quenelles fourrées, soit 
avec des truffes seulement, soit avec des filets de volaille ou de gibier, mêlés avec des truffes et des cham- 
pignons. Pour la montglas aux truffes, on peut employer des truffes crues, coupées en julienne ; on les met 
dans un sautoir avec un peu de madère et d’espagnole, on fait vivement réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle 
soit très-serrée; on finit alors la montglas avec un morceau de glace de volaille, et on la verse sur un 
petit plafond pour la laisser refroidir sur glace, 

Pour la montglas composée avec des filets de volaille, de la langue et des champignons, ceux-ci 
doivent être cuits. On fait d'abord réduire la sauce avec un peu de madère et la cuisson des truffes, puis 
on mêle la julienne à la sauce; on ajoute un peu de bonne glace, on donne 2 bouillons, et on retire 
aussitôt la montglas du feu. 
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459, — Canapés à la Windsor, 


Lever les chairs blanches d'un poulet froid ; hachez-les, pilez-les avec la méme quañtité de jambon 
cuit et de la langue à l’écarlate ; quand ces viandes sont converties en pâte, additionnes un morceau de 
beurre, quelques cuillerées de fromage de Chester râpé, de la moutarde anglaise et du cayenne. D'autre 
part, coupes des tranches de pain, de forme ovale; faites-les légèrement frire au beurre, des deux côtés, 
égouttes-les, masquez-les avec une couche de l'appareil préparé: lisses la surface, décores-là avec des 
cornichons et des câpres : dressez les canapés sur une serviette pliée, 


460. — Canapés chauds, au jambon. 


Sur un pain de cuisine, coupez des tranches en forme de carré long, de l'épaisseur d’un demi-centi- 
mètre; rangez-les dans un sautoir avec du beurre pour les faire colorer, d’un côté; retournez-les aussitôt; 
puis posez sur chaque tranche une lame de jambon cru, coupée de même dimension que le pain; saupou- 
drez le jambon avec un peu de poivre, poussez le sautoir au four vif afin de colorer le pain, de l’autre côté, 
tout en chauffant le jambon. d 

481. — Canapés chauds, au fromage. 


Coupes des tranches de pain en forme de carré long: faites-les colorer au beurre, d’un côté seulement: 
puis masquez-les, du côté coloré, avec une couche épaisse de fromage de chester, de gruyère ou de stilton 
râpés;saupoudrez celui-ci avec un peu de cayenne, etremettez les croûtes dans le sautoir : le Côté masqué 
en dessus, poussez-les à four chaud ; aussitôt que le fromage commence à fondre, dressez les canapés en 
buisson sur serviette. 

462. — Canapés de bécasses. 


Coupez des tranches de pain de cuisine en forme de carré long ou ovale, ayant 2 centimètres 
d'épaisseur, sur 5 à 6 de longueur. Cerner-les sur une surface, et faites-les frire au beurre ; videz-les 
ensuite, ct tener-les au chaud, 

Préparez une montglas avec les filets de 2 bécasses cuites ; mêlez-lui moitié de son volume de foie gras 
et autant de truffes coupées de même forme. 

Hâchez les intestins crus des bécasses ; faites-les revenir avec du beurre, ajoutez des foies de volaille, 
des parures de truffes ct un brin d’aromates, sel et muscade ; liez avec un peu de sauce brune, réduite; 
passez au tamis, Liez le salpicon avec cet appareil, et emplissez le vide des canapés: couvres l’appareil 
avec une couche de farce de gibier, en le faisant bomber ; range les canapés sur une plaque : napper la 
farce au pinceau avec de la sauce brune, mélée avec un peu de fumet de bécasse tirée des carcasses, et bien 
réduite; poussez à four doux; quand la farce est pochée, nappez-les de nouveau avec la sauce, et dressez-les. 


463. — Canapés de grouses. 


Faites rôtir deux grouses ; quand elles sont froides, rctirez-en les filets ; émincez-les en montglas et 
moettez-les dans une casserole ; ajoutez moitie de leur volume de truffes cuites, également coupées en 
montglas. Liez cette montglas avec un peu d’espagnole réduite avec du madère et quelques cuillerées 
de fumet üre des carcasses, si leur arome n’est pas trop fort. 

Avec une autre grouse crue, préparez de la farce à quenelle. — Préparez 12 à 14 canapés, en opérant 
comme il est dit pour les précédents, emplissez-les avec la montglas préparée: masquez-les en dessus avec 
une couche de farce crue, et faites-les pocher à four doux, Nappez avec de la sauce bien serrée, ct dressez. 


464. — Croûtes au fromage, à l'anglaise. 


Coupes des tranches de pain de 8 millimètres d'épaisseur, de forme oblongue ou en carrés longs: 
trempez-les dans du beurre fondu, et roulez-les dans du parmesan râpé, — Coupez des tranches de 
jambon cuit (de la même dimension que les croûtes de pain) ; assaisonnez avec du cayenne ;.enfermez 
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chaque-tranche de jambon entre 2 tranches de pain; ranger alors ces croûtes dans un sautoir dont le fond 
est masqué avec du beurre fondu ; pousses celui-ci au four chaud, pour colorer vivement le pain des deux 
côtés ; Üressez sur serviette, 


465 .— Croûtes de coquillage, à la génoise. 


Coupez quelques tranches de pain de cuisine, de l'épaisseur d’un centimètre et demi ; parez-les en 
férme de losange ; cernez-les d’un côté, c’est-à-dire faites une incision légère à une petite distance des 
bords, en suivant le losange, avec la pointe d’un petit couteau: faites-les frire à l'huile, égouttez-les 
aussitôt qu'elles sont colorées; videz-les et emplissez-les avec du corail d’oursin, avec les chairs de petites 
clovisses ou de petites huîtres de roche, détachées des coquilles, assaisonnées au moment avec du jus de 
citron et de la mignonnette ; dressez les croûtes sur serviette, 


466. — Croûtes aux rognons. 


Coupez des tranches de mie de pain; parez-les de forme ovale, de l'épaisseur d’un centimètre et demi ; 
cernez-les en dessus, faites-les colorer au beurre, dans un sautoir; videz-les ensuite, tenez-les au chaud, 
— D'autre part, cuisez un bon rognon de veau; laissez-le refroidir, supprimez-en la graisse qui l'entoure, 
coupez les chairs en dés moyens, puis mêlez ceux-ci avec une égale quantité de champignons cuits, coupés 
de même forme. Quelques minutes avant de servir, faites vivement réduire du velouté, en incorporant peu 
à peu de la crème crue ; quand la sauce est bien serrée, finissez-la avec un peu de glace, une pointe de 
muscade; ajoutez alors le salpicon, et retirez aussitôt l’appareil du feu ; emplissez les croûtes frites, en 
montant cet appareil en dôme; lissez-le avec un petit couteau, saupoudrez-en la surface avec de la mie de 
pain, mêlée avec du parmesan ; glacez à la salamandre ; dressez sur serviette, 


467. — Bressoles de foie gras (dessin 7). 


Coupez une quinzaine de morceaux de papier de forme ovale, ayant 5 à 6 centimètres de long sur 
4 de large ; beurrez-les et masquez-les avec une mince couche de farce à quenelle, 

Sur cette couche, posez une tranche de foic gras cuit : si le foie gras ne permet pas de couper des 
tranches de cette dimension, assemblez-en deux morceaux ; masquez alors ce foie avec une montglas de 
truffes (article 458), préparee comme pour fourrer les quenelles, mais tiède; étalez-la d'une égale 
épaisseur, laissez-la refroidir; puis masquez-la avec une autre couche de farce cruc; masquez également 
les contours avec la même farce, afin que le foie et la montglas soient invisibles. 

Plongez ensuite les bressoles dans de l’eau en ebullition, simplement pour pocher la farce; égouttez-les 
sur un linge etlaissez-les refroidir ; parez-les ensuite avec un petit couteau afin de les regulariser sur Îles 
contours; puis trempez-les dans des œufs battus, et roulez-les dans la mie de pain fraîche, egalises-les 
avec la lame d’un couteau. 

Au moment de servir, faites-les frire vivement ; égoutlez et dressez-les en couronne sur serviette pliée ; 
dressez un bouquet de persil frit dans le centre de la couronne, 


468. — Brissotins au suprême. 


Beurrez 15 grands moules à dariole ; emplissez-les avec de la farce de volaille à la creme (art. 290), 
couvrez-les avec un rond de papier beurré, et faites-les pocher au baïn-marie, Laissez-les refroidir et videz- 
les de haut en bas à l’aide d’un tube à colonne, plus étroit que les moules, en tenant mince lepaisseur 
de la farce. 

Préparez un salpicon avec foie gras cuit, truffes et champignons; liez-le avec du bon veloute réduit et 
serré. — Sur chaque partie enlevée sur les petits pains de farce, coupez 2 tranches ; mettez-en une au fond 
du moule pour masquer le vide, puis emplissez ce vide avec le salpicon préparé, et masquez-le en dessus 
avec la deuxième tranche, Démoulez les petits pains; trempez-les dans des œufs battus, pannez-les, et 
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faites-les frire de belle couleur. Enlevez l’un des couvercles et introduisez à l’intérieur un peu de saute 
suprême ; fermez et dressez. 


469. — Croûtes aux rognons, à la Cowley. 


Coupez en petits dés un rognon de veau, cuit entier, refroidi ; déposez ce salpicon dans une casserole; 
ajoutez le quart de son volume de champignons cuits. — Réduisez dans un sautoir quelques cuillerées de 
béchame!l; finissez-la avec un peu de glace, retirez-la du feu pour lui incorporer le salpicon ; ajoutez une 
pointe de muscade, et laissez refroidir l'appareil dans une terrine. — Parez, de forme oblongue, 2 douraines 
de croûtes de mie de pain ayant 3 millimètres d'épaisseur ; imbibez-les, exprimez-les aussitôt ; trempez- 
les alors dans de la crème crue mêlée avec des jaunes d'œuf; rangez-les à mesure sur un tamis pour les 
laisser égoutter ; masquez ensuite leur surface, d’un côté, avec l'appareil préparé; égalisez-le, en le faisant 
bomber ; saupoudrez-le avec de la mie de pain, puis trempez chaque croûte dans des œufs battus, 
panez-les: régularisez-les avec la lame d’un couteau, et plongez-les à grande friture chaude ; quand elles 
sont de belle couleur, égouttes-les pour les dresser sur une serviette. 


470. — Petites timbales, à la napolitaine. 


Beurrez 15 grands moules à dariole. Cuisez à l'eau salée 150 grammes de gros macaroni; égouttez-le, 
étalez-le sur un linge, et coupez-le transversalement en anncaux d’un quart de centimètre d'épaisseur ; 
puis, dans le vide de chacun de ces anneaux, poussez au cornet uu point de farce cruc, et piquez sur 
celle-ci un rond de truffe de inême diamètre, coupé à la colonne. 

Posez au centre de chaque moule un rond de langue écarlate; puis, appliquer les anneaux contre les 
parois des moules, de haut en bas; soutenez-les à l’intérieur avec une couche de farce de volaille, et 
emplissez le vide avec un salpicon composé de volaille et de gibier, de truffes et de champignons, lié avec 
un peu de bonne sauce brune, réduite avec du marsala ; couvrez le haut des timbalos avec un petit rond de 
papier beurré, masqué d’une couche de farce, et faites-les pocher au bain-marie: démoulez-les et 
dressez-les. 

471. — Petites timbales à la Nillson. 


Beurrez 15 grands moules à dariolc; sablez-les avec un mélange de truffes et langue à l’écarlate 
hachées. Emplissez alors le vide avec de la farce de volaille, mélée avec un tiers de son volume de soubise, 
Couvrez-les avec un rond de papier beurré ct masqué d’une couche de farce ; faites-les pocher au bain- 
marie. Dressez-les sur plat, et masquez le fond de celui-ci avec du velouté léger, — Envoyez en même temps 
une saucière de cette sauce, 

472. — Petites timbales à l'écossaise. 


Beurrez 18 moules à dariole; panez-les, masquez-les au fond et autour avec des bandes de pannequets 
sans sucre, — Préparez un appareil composé, par moitié, avec de la purée de volaille cuite et de la farce 
crue; mélez-lui un salpicon de champignons cuits. Avec cet appareil, emplissez le vide des moules, et 
couvrez avec un petit rond de pannequet ; rangez les petites timbales dans un plafond avec un peu d’eau, 
et cuisez à four modéré; démoulez et dressez sur serviette, 


473, — Petites timbales de nouilles, à la génoise. 


Beurrez 18 moules à dariole; panez-les à la mie de pain, foncez-les avec de la pâte fine, à foncer ; 
emplissez le vide avec un appareil de nouilles émincées, cuites, finies avec du bon beurre et du parmesan, 
assaisonnées, légèrement liées avec uu peu d’espagnole ou de béchamel ; couvrez avec un rond de pâte, 
et faites-les cuire à four vif: démoulez et dressez-les sur une serviette. 
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474. — Petites timbales de pouleinte, fourrées. 


Coupez en dés 250 grammes de gruyères frais ; faites-les ramollir, puis faites-le dissoudre avec un peu de 
crème, en le tournant sur feu ; ajoutez un morceau de beurre, quelques jaunes d'œuf, une pincée de 
sucre, un peu de muscade et poivre: finissez-le avec 150 de parmesan, et retirez-le du feu. 

Cuisez 3 ou 400 grammes de poulcinte, d’après la méthode prescrite au chapitre des Potages; tener-la 
un peu ferme; finissez-la avec un morceau de beurre, quelques poignées de parmesan. Avec cet appareil, 
cmplissez à moitié 2 douzaines de moules à tartelette, ronds, beurrés: faites un creux au contre, et dans 
celui-ci, placez une petite partie de l'appareil au fromage; couvrez avec de Ja pouleinte, en finissant d’em- 
plir le moule; laissez refroidir ces timbales dans les moules: rctirez-les ensuite, roulez-les dans du fromage 
râpé, mêlé avec un peu de panure blanche et fraîche : trempez-les dans des œufs battus, panez-les uno 
seconde fois au pain ; puis, plongez-les à friture chaude ; quand elles sont de belle couleur, égouttez el 
dressez en buisson sur une serviette, 


475. — Crépinettes de pieds de porc, aux truffes, 


Guisez dans une mircpoix, 4 à 6 pieds de pore, flambés ct blanchis: désossez-les avec soin, conpez-on 
la moitié en petits filets; mettez ceux-ci dans un petit sautoir avec une grosse julienne de truffes, et liez 
l'appareil avec quelques cuillerées de sauce madère bien réduite. 

Prenez 4 à 500 grammes de pâte à saucisse, finement hachée, mûlée avec quelques truffes crues ; 
ajoutez le restant des picds de porc également hachés, et enfin les filets et truffes, tenus en réserve: assai- 
sonnez l'appareil de haut goût. 

Prenez une grande crépine de porc préalablement dégorgée; étalez-la sur un linge pour Ja diviser on 
carrés proportionnés ; distribuez l’apparcil en petites parties, en leur donnant la forme d'un carré long : 
enfermez chacune de ces parties dans un carré de crépine, pour former les crépinettes d’une égale 
grosseur, en leur conservant la forme oblongue; humectez-les avec du beurre fondu, panez cet faites-les 
griller à feu modéré ; dressez-les sur un plat chaud, arrosez avec un peu de glace. 


476. — Petites croustades de nouille, à la purée de gibier. 


Préparez 7 à 8 œufs de pâte à nouille; abaïissez-la mince, divisez-la en bandes de 7 à 8 centimètres de 
large: ciselez ces abaisses en filets fins; faites cuire les nouilles à l’eau salée pendant 3 à 4 minutes; 
égouttez-les, versez-les dans un sautoir ; assaisonnez, finissez-les, en incorporant 200 grammes de beurre, 
125 grammes de parmesan râpé; quand le mélange est opéré, prenez Pappareil avec une cuiller, et 
cmplissez une vingtaine de petits moules à dariole, beurrés; laissez refroidir l'appareil sous presse, 

Deux heures après, démoulez les petits pains; trempez-les dans des œufs battus pour les panor ; 
égalisez-les, cernez-les cn dessus, avec un coupe-pâte plus petit que leur diamètre, afin de marquer Île 
couvercle, Vingt minutes avant de servir, plongez les croustades, peu à la fois, dans la friture chaude ; 
faites leur prendre une belle couleur; égouttez-les pour les ouvrir ct les vider, en laissant une légère 
épaisseur aux parois; emplissez-les alors avee une purée de gibier; saucez très-légérement, en dessus; 
couvrez avec un rond de truffe du diamètre de l'ouverture. 


4717. — Petites croustades de farce, à la périgueux. 


Préparez 7 à 800 grammes de farce à quenelle de volaille, en la tenant un peu ferme ; avec cette farce, 
emplissez une vingtaine de moules à dariole, beurrés; rangez ceux-ci dans un sautoir, avec de l’eau 
chaude jusqu’à moitié de hauteur ; faites pocher la farce au bain-marie ; quand elle est raffermie, à peu 
près froide, démoulez les petits pains ; roulez-les dans de la panure, trempez-les dans des œufs battus, et 
panez-les de nouveau : cernez-les alors, ct faites-les frire de belle couleur ; en les sortant, videz-les; emplis:ez- 
les avec un salpicon à la périgueux, ct couvrez-les chacune avec un rond de hjanc de volaille cuit; dressez 


en pyramide sur une serviette, 13 
le 
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478. — Petites croustades de gnoquis, à la romaine. 


Préparez un appareil de gnoquis, en procédant d’après la méthode décrite au chapitre des Farinages; 
tenez-le un peu plus consistant qu’à l'ordinaire: versez-le dans un sautoir beurré, en l'étalant de l'épaisseur 
de 4 centimètres ; couvrez l'appareil avec un papier beurré, laissez-le refroidir sur glace; couper-le ensuite 
avec un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre, afin d'obtenir 18 petits pains ; roulez ceux-ci dans la 
panure, trempez-les dans des œufs battus, et panez-les de nouveau; cernez-les, et faites-les frire de belle 
couleur ; videz-les pour les garnir avec un salpicon à l'italienne ; dressez en pyramide sur une serviette. 


479. — Petites croustades de semoule, à la palermitaine. 


Cuisez au bouillon un appareil de semoule, en le tenant de la consistance d’un appareil à poudding, 
c’est-à-dire qu'il doit être un peu ferme ; finissez-le avec un morceau de beurre, ainsi que quelques 
poignées de parmesan râpé : versez-le dans un sautoir beurré, en l’étalant de l’épaisseur de 4 centimètres; 
couvrez-le avec un papier beurré, laissez-le refroidir. 

Quand l'appareil est bien raffermi, coupez sur son épaisseur, à l’aide d’un coupe-pâte de 3 centimètres, 
des petits pains de semoule ; panez-les, cernez-les, faites-les frire de belle couleur ; égouttez-les ensuite 
pour les ouvrir, les vider et les garnir avec un salpicon palermitain; saucez légèrement la garniture, en 
dessus ; masquez l’ouverture des croustades avec une petite tête de champignon, et dressez aussitôt en 
pyramide, sur serviètte. 


480. — Petites croustades de pommes de terre, à la Régente. 


Préparez un appareil de pomme de terre, comme celui pour les pommes de terre à la duchesse (V. aux 
légumes) ; versez-le dans un sautoir beurré; égalisez-le, en l’étalant de l'épaisseur de 4 centimètres : 
couvrez avec un papier bourré, laissez bien refroidir sur glace; coupez alors, sur son épaisseur. une 
vingtaine de petits pains, à l’aide d’un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre ; roulez ces pains dans 
de la panure, trempez-les dans des œufs battus, égouttez-les pour les paner une seconde fois ; égalisez- 
les, cernez-les, faites-les frire, pour les vider et les garnir avec un salpicon à la Régente; posez une queue 
d’écrevisse sur chaque croustade ; dressez en pyramide sur serviette. 


481. — Petites croustades de beurre, à la Montglas, 


Maniez dans un linge 7 à 800 grammes de beurre ; formez-en un carré de l'épaisseur de 4 centi- 
mètres; tenez-le sur glace en le retournant; quand il est bien raffermi, coupez sur son épaisseur 24 petits 
pains, à l’aide d’un coupe-pâte de 2 centimètres et demi, en le trempant à l’eau chaude, chaque fois. Roulez 
ces petits pains dans de la panure fraîche, trempez-les dans des œufs battus pour les paner encore ; 
trempez-les de nouveau dans des œufs battus, et panez-les une seconde fois : égalisez-les alors, en les 
roulant vivement sur la table, et les appuyant aux deux extrémités, avec la lame d’un couteau ; cernez-les, 
d’un côté, avec un petit coupe-pâte, puis plongez-en 3 ou 4 à la fois, à friture bien chaude. 

Aussitôt que le pain est de belle couleur, égouttez les croustades sur une grille, disposée au-dessus 
d’une terrine; enlevez vivement le couvercle, de façon que le beurre intérieur s'écoule : il ne doit absolu- 
ment rester que la croûte formée par le pain et les œufs. Emplissez les croustades avec une montglas de 
de volaille ou de gibier, mêlée avec des truffes, liée avec une bonne sauce réduite ; couvrez-les chacune 
avec leur couvercle, dressez-les en pyramide sur serviette. 


482. — Petites croustades de riz, à la Victoria (dessin 46). 


Lavez 6 à 700 grammes de riz; faites-le cuire avec du bouillon et un morccau de beurre : quand il est 
à point, le mouillement doit se trouver à sec ; finissez-le alors avec quelques poignées de parmesan râpé, 
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ainsi gd'èu moresau de beurre; assaisonnez avec une pointe de muscade: quand le mélange est opéré 
l'appareil doit être ferme et consistant; verser-le dans un sautoir beurré, étaler-le en couche de 4 centi- 
mètres d'épaisseur; couvres-le avec du papier beurré, laissez-le refroidir avec un poids dessus, 

Coupez eusuita des croustades, sur l'épaisseur de l'appareil, avec un coupe-pâte de 3 centimètres de 
diamètre, en ayant soin de le tremper à mesure à l’eau chaude: aussitôt coupées, tremper-les dans des 
œufs battus pour les paner; cernez-les d’un côté, avec un coupe-pâte plus petit: faites-les frire de belle 
couleur, en les plongeant à grande friture; quand clles sont bien égouttées, videz-les; emplissez-les avec un 
salpicon de queues de crevettes aux champignons et à la crème; saucez-les, en dessus, couvrez-les avec un 
couvercle, et dressez en pyramide sur serviette, 


483. — Petites croustades de riz, à la Princesse. 


Cuisez 5 à 600 grammes de riz à découper, dans les conditions prescrites au chapitre des Entrées 
chaudes; avec ce riz, emplissez 18 petits moules à pâté-chaud, cannelés, à charnières, préalablement 
beurrés; serrez bien le riz, montez-le un peu plus haut que le moule; rangez ceux-ci sur un plafond, les 
uns à côté des autres; couvrez avec du papier beurré, faites-les refroidir sous presse. 

Démoulez ensuite ces croustades, ct découpez-les sur le haut seulement, à l’aide d’un petit couteau: 
cernez-les en dessus, afin de marquer un couvercle, en ayant soin de mettre ces croustades à l'abri de 
l'air, à mesure qu’elles sont découpées; puis beurrez-les entièrement au pinceau avec du beurre clarifé: 
rangez-les à distance sur une plaque et poussez-les à four vif afin de les colorer superficicllement, 
d’égale nuance : quelques minutes doivent suffire à cette opération: en des sortant du four, videz-les, sans 
les percer ni les déformer, garnissez-les avec une bonne purée de volaille: couvrez la purée avec un rond 
de langue à l’écarlate, glacez celui-ci, et dressez les croustades sur servictte. 


484, — Petites croustades de riz, à la capucine. 


Préparez un appareil au riz, en procédant comme pour le risot; quand il est fini, prenez-le par petites 
parties, et avec celles-ci emplissez tour à tour un coupe-pâte uni, ayant 3 centimèties de diametre, bourre 
à l’intérieur ; pressez l'appareil afin de lui donner de Ja consistance, puis demoulez la croustade sur une 
plaque, en enlevant tout simplement le coupe-pâte; moulez ainsi le nombre voulu de croustades, laissez-les 
refroidir ; panez-les, cernez-les, et faites-les frire de belle couleur, videz-les ensuite, et emplissez le vide avec 
un appareil d'œufs brouillés, au fromage; dressez sur serviette. 


485. — Petites croustades de riz, à l'indienne. 


Avec un appareil de riz cuit comme pour risot, preparez une quinzaine de petites croustades, en 
opérant comme il est dit art. 484; quand elles sont panées, faites-les frire pour les vider ct les emplir avec 
un salpicon de homard, lié avec une sauce à l’indienne; posez sur chaque croustade, en guise de couvercle, 
une tête de champignon cuite, bien blanche; dressez les croustades en pyramide sur serviette, 


486. — Petites croustades en pain garnies de mauviettes (dessin 6). 


On prépare les petites croustades avec du pain de cuisine rassis; la forme est facultative. — Désossez 
une quinzaine de belles mauviettes; assaisonnez-les intérieurement; emplissez-les avec un peu de farce à 
uenelle, mêlée avec un salpicon de truffes. Donnez une forme ronde aux galantines, entourez-les avec 
une petite bande de papier beurré, et rangez-les dans un petit sautoir, les unes à côté des autres; arrosez-les 
avec un peu de bon fonds non dégraissé; salez-les, couvrez-les avec du lard ou du papier, ct cuisez-les au 
four pendant 10 minutes. 

Laisses-les à moitié refroidir dans leur cuisson, puis déballez-les pour les parer ; glacez-les ensuite au 
pinceau, en les chauffant à la bouche du four. 

Au moment de servir, faites frire les petites croustades, masques-les au fond et autour avec une 
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couche de farce à gratin, de foie gras; puis garnisse chaque croustade avec une mauviette farcie ; 
pappez celles-ci avec un peu de bonne sauce réduite: tenes-les quelques secondes à la bouche du four; 
posez un rond de truffe sur chaque, et dressez sur servictte. 


487. — Petites croustades de pouleinte, à la piémontaise, 


Cuisez 3 à 400 grammes de pouleinte avec de l'eau, du beurre, du sel; tenes l’appareil un peu 
ferme; en dernier lieu, finissez-le, en incorporant 150 grammes de beurre, autant de parmesan râpé: 
faites refroidir l'appareil dans des moules à dariole, beurrés; quand il cst froid, démoulez les croustades : 
panez-les, cernez-les, faites-les frire de belle couleur; videz-les et garnissez-les avec un appareil de fondue 
à la piémontaise, décrit au chapitre des Farinages; couvrez les cronstades avec un rond de truffes blanches 
et crues de Piémont; dressez-les sur servictte, 


488. — Tartelettes au fromage. 


Enveloppez dans un linge fin, 125 grammes de fromage blanc, à la pie: serrez-le avec une ficelle, 
tenez-le sous presse pendant quelques heures: pilez-le ensuite, en ajoutant un morceau de beurre, 3 ou 
L jaunes d’œuf, sel, poivre et muscade; passez au tamis et mettez-le dans une terrine 

Avec de la pâte brisée fine ou des rognures de fouilletage, foncez 12 moules à tartelette; emplissez-les 
avec l'appareil; sur celui-ci, rangez 2 bandes de pâte, en croix; dorez et saupoudrez avec du parmesan 
râpé, cuisez à four modéré; en les sortant, saupoudrez-les encore avec du parmesan, et dressez sur 
servictte. 


489. — Petits pâtés chauds, à l'anglaise. 


Avec de la pâte fine, foncez une quinzaine de petits moules cannelés et à charnières; pincez-les en 
dessus; emplissez-les avec de la farine ordinaire pour les cuire à blanc; quand ïils sont sortis du four, 
videz-les; faites-les sécher pendant quelques minutes à la bouche du four, puis garnissez-les avec un petit 
ragoût de ris d’agneau aux truffes, lié avec de Pespagnole réduite. Couvrez chaque pâte avec un petit rond 
en feuilletage, cannelé, cuit de belle couleur ; dressez-les en pyramide sur servictte, 


490. — Petits pâtés chauds de mauviettes, 


Avec de la pâte fine, foncez une quinzaine de petits moules à pâtés-chauds; pincez-les sur le 
haut; masquez-les intérieurement avec une couche de farce, et emplissez le vide avec une mauviette 
désossée, farcie avec un salpicon de truffes, mêlé avec un peu de farce; couvrez les mauviettes avec une 
petite barde de lard, et faites cuire les pâtés à four modéré; démoulez-les ensuite; retirez le lard, saucez 
les mauviettes avec un peu d'espagnole réduite; posez alors sur chaque pâté un rond de truffe cuite; glacez 
ceux-ci, et dressez les pâtés cn pyramide sur serviette. 


491. — Petits pâtés chauds, à la financière (dessin 43). 


Avec de la pâte fine, foncez une douzaine de moules cannelés, à charnière; cuisez-les à blanc; en les 
sortant du four, videz-les; masquez-les au fond et autour avec une mince couche de farce crue, ct tenez-les 
quelques minutes à la bouche du four; quand la farce est pochée, garnissez-les avec un petit ragoût de 
truffes et champignons, lié avec une bonne sauce brune, réduite au madère; dressez sur le haut une rosace 
de petites quenclles de foic gras, et posez une petite truffe sur le centre; masquez avec un peu de sauce, et 
dresez les pâtés en pyramide sur serviette pliée, 
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492. — Petits pâtés de perdreau. 


Préparez une petite farce à quenelle de perdreau; mélez-lui quelques cuillerées de fines herbes 
cuites et 2 truffes crues hachées : finissez-la avec un peu de glace fondue. — Foncez des moules à tartelette 
avec rognures de feuilletage ou pâte brisée fine; emplissez le vide avec la farce, et couvrez avec une 
petite abaisse de la même pâte, évidée sur le centre; soudez la pâte sur les bords: dorez et cuisez à four 
modéré; démoulez, puis, infltrez à l'intérieur un peu de sauce de gibier réduite, Dressez ct servez. 


493. — Petits pâtés aux anchois. 


Abaissez d’un tiers de centimètre d'épaisseur 7 à 800 grammes de pâte feuilletée, tourrée à 5 tours et 
demi, en été, à 6 tours cn hiver; laissez reposer la pâte pendant quelques minutes, puis coupez sur sa 
surface 24 abaisses rondes, à l’aide d’un coupe-pâte uni, de 5 centimètres de diamètre ; tenez ces ronds 
de côté. 

Rassemblez les rognures de la pâte; abaissez-les, en leur donnant moitié de l'épaisseur des premières 
abaisses, détaillez alors cette abaisse en 24 ronds du même diamètre que les premiers; rangez ceux-ci à 
distance, sur une plaque humectée, et garnissez le centre de chaque abaisse avec une petite boule de farce 
à quenelle de poisson, finie avec une purée d’anchois; mouillez légèrement la surface de l'abaïisse, autour 
de la farce, puis recouvrez-les chacune avec une des abaisses coupées en premier licu; appuyez celle-ci, 
d’abord avec le pouce, puis avec le revers d’un petit coupe-pâte; dorez la surface des petits pâtés sans 
toucher aux bords, pousser-les à four gai (150 degrés); cuisez pendant 20 minutes; en les sortant du four, 
détachez-les des plaques; dressez en buisson sur une serviette, 


494. — Petits pâtés à la dauphine. 


Abaissez 7 à 800 grammes de pâte à brioche, légère, en abaïsses de l'épaisseur d’un tiers de centimètre; 
coupez sur la surface de cette pâte (avec un coupe-pâte rond de 5 centimètres de diamètre) 40 petites abaisses; 
rangez-en la moitié sur une plaque et garnissez-les sur le centre, avec une petite boule d'appareil à 
croquette: humectez le tour de ces abaïsses, puis couvrez-les, tour à tour, avec les abaisses réservées. 

Appuyez l’abaisse supérieure avec le pouce, coupez-les de nouveau avec le même coupe-pâte, et rangez- 
les à mesure sur un linge fariné, élalé sur une plaque, en les posant à distance lun de l’autre; couvrez-les 
avec un linge très-léger et fariné; tenez-les à température douce pendant 40 minutes; plongez-les ensuite 
à grande friture (beurre clarifié), chaleur modérée; quand ils sont de belle couleur, égouttez-les sur un 
linge, dressez-les en pyramide sur serviette, 


495. — Bouchées à la reine et boudins (dessin 18). 


Abaissez 7 à 800 grammes de pâte feuilletée, à 6 tours, de l'épaisseur de 4 à 5 millimètres; laissez-la 
reposer 5 à 6 minutes; coupez sur la surface de l’abaisse (avec un coupe-pâle cannclé, ayants centimètres 
de diamètre) 24 petites abaisses; rangez à mesure celles-ci sur une plaque humectée au pinceau, mais en 
les renversant et les posant à distance, en lignes droites; dorez-les au pinceau; faites sur chaque abaisse 
une petite incision circulaire avec un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre, en ayant soin de tremper 
chaque fois celui-ci à l'eau chaude, afin que l’entaille soit nette, instantanée; piquez l’abaisse avec une 
aiguille à brider, afin de dégager l'air; rayez légèrement le centre de la coupure, ct poussez les plaques 
au four gai, bien atteint (150 degrés) : 18 minutes suffisent à leur cuisson. 

Aussitôt les bouchées cuites, détachez-les des plaques ; ouvrez et videz-les de toute la pâte molle 
qu’elles contiennent intérieurement. Au moment de servir, chauffez-les bien, emplissez-les avec une purée 
de volaille ; saucez légèrement celle-ci en dessus; couvrez avec leur propre couvercle, dressez en pyramide 
sur une corbeille en pâte, collée sur le centre d'un plat; entourez la coupe, à sa base, avec une couronne 
de boudins de volaille de forme ronde. 
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496. — Bouchées aux huîtres. 


Pour 16 bouchées, faites blanchir 3 dousaines d’huîtres avec un peu de vin blanc. Égouttez-les, parez-les, 
en supprimant la barbe et le durion; coupez-les et mettez-les dans une casserole; ajoutez quelques 
champignons cuits également coupés. — Faites réduire quelques cuillerées de bon velouté avec une 
égale quantité de béchamel, incorporez-lui peu à peu la cuisson des huîtres et des champignons ; quand la 
sauce est à point, un peu serrée, passez-la sur le salpicon d’huîtres ; avce cette garniture, emplissez les 
bouchées bien chaudes ; couvrez et chauffez-les encore au four: puis dressez-les sur serviette. 


497, — Bouchées de queues de crevettes. 


Choisissez de bonnes crevettes fratches, rouges ou grises ; détachez-en les queues, retirez les coquilles, 
et mettez les chairs dans une petite casserole. Au moment de servir, chauffez-les avec du bon velouté 
réduit avec de la crème, et fini avec un peu de beurre rouge, de crevettes. Avec cette garniture, emplissez 
16 bouchées en feuilletage, bien chaudes ; tenez-les quelques minutes au four, et dressez sur serviette, 


498. -— Bouchées de homard. 


Coupez en petits dés les chairs d’une queue de petit homard; mettez-les dans une petite casserole, 
ajoutez un quart de leur volume de champignons cuits, également coupés en dés. Au moment de servir, 
liez le salpicon avec du bon velouté réduit, un peu serré et bouillant ; assaisonnez de bon goût, ajoutez un 
petit morceau de beurre de homard ou d’écrevisse, fondu. Avec cet appareil, emplissez 16 bouchées en 
feuilletage, vidées, bien chaudes : couvrez-les, tenez-les quelques minutes au four, et dressez-les en 
buisson sur serviette pliée. — On prépare ainsi des bouchées de langouste et d’écrevisses. 


499. — Bouchées de mauviettes, à la bohémienne. 


Moulez 2 douzaines de petites brioches rondes, sans têtes : faites-les lever dans des moules à tartelette, 
ronds; cuisez-les de belle couleur ; cernez ensuite le dessus pour enlever un petit couvercle, videz-les 
aussi bien que possible, et tenez-les au chaud. 

D'autre part, désossez 2 douzaines de mauviettes; emplissez-les avec un peu de farce aux fines herbes: 
roulez-les en boule, entourez-les avec une petite bande de papier, faites-les cuire daus un sautoir avec 
un peu de vin et du beurre. — Au moment de servir, égouttez les mauviettes, parez-les, glacez-les au pinceau. 
Masquez intérieurement les brioches avec un peu de purée de gibier; placez dans chacune d'elles une 
mauviette farcie, saucez légèrement celle-ci, puis dressez les bouchées en buisson sur serviette, 


500. — Bouchées de truffes, à la hanovrienne. 


Le Hanovre et Bade fournissent de belles et grosses truffes noires au dehors, mais dont les chairs pâles 
laissent beaucoup à désirer sous le rapport de l’'arome ; on emploie ordinairement ces truffes pour hâtelets 
ou pour bouchées. 

Choisissez une quinzaine de ces truffes, les plus rondes, d’une égale grosseur ; quand elles sont 
brossées et propres, cuisez-les pendant quelques minutes seulement, avec un peu de madère; égouttez-les, 
rangez-les sur un plafond, en les posant d’aplomb; puis, faites-leur en dessus une ouverture ronde de 
3 centimètres de diamètre, pour les vider avec une cuiller à racine, en ne laissant qu’une légère épaisseur ; 
rangez-les à mesure dans up sautoir, glacez-les au pinceau, tenez-les pendant quelques minutes à la bouche 


du four. 
Emplisser-les alors avec un salpicon de perdreau, aux truffes noires, lié avec un peu d’espagnole 


HORS.D'ŒUVRE CHAUDS, CROMESQUIS, 103 


réduite au fumet de gibier ; lisser aussitôt l'appareil, et masquez-le au pinceau avec un peu de sauce 
réduite : dressez ces bouchées en buisson, sur serviette, 


504. — Petits coulibiacs à la russe. 


Si on veut préparer les petits coulibiacs avec de la pâte levée, on les garnit avec les mêmes préparations, 
et d’après la même méthode que les coulibiacs décrits au chapitre des Relevis ; Si, au contraire, on veut 
former les petits coulibiacs avec de la pâte à foncer ou de la pâte feuilletée, on peut les garnir simplement 
avec un appareil à croquette, gras ou maigre ; en ce cas, voici la méthode de procéder : 

Faites revenir au beurre un oignon haché; quand il est de belle couleur, ajoutez un salpicon de 
légumes crus, coupés en petits dés, tels que carottes, navets, choux et racines de céleri ; faites-les revenir 
à feu modéré, assaisonnez, faites-les cuire, en les faisant tomber à glace avec un peu de bouillon ; liez-les 
alors avec un peu de sauce blonde, serrée ; laissez refroidir. 

Dans l'intervalle, préparez une pâte à foncer ; laissez-la reposer, puis abaissez-la de 2 à 3 centimètres 
d'épaisseur ; sur cette abaisse, coupez des ronds de 8 centimètres de diamètre; garnissez-en le centre avec 
l'appareil préparé ; mouillez les bords de la pâte, et relevez-les pour venir les souder sur le centre de 
l'appareil ; pincez cette pâte en crête, sur la coupure, d’un bout à l’autre; rangez à mesure les petits pâtés 
sur une plaque, dorez et cuisez-les à four chaud, dressez-les sur serviette. 


602. — Œufs de vanneaux à l'impériale (dessin 4), 


Ge hors-d’œuvre est souvent servi en Allemagne, à l’époque du printemps ; il est considéré comme un 
mets luxueux. 

Coupez, en forme de dôme, un support en pain de cuisine; plongez-le à friture chaude pour lui faire 
prendre couleur et le raffermir extérieurement; égouttez et laissez-le refroidir; collez-le alors sur le centre 
d’un plat, et masquez-le avec une couche mince de farce; couvrez avec un papier beurré, ct faites pocher 
üla bouche du four. Bordez alors le plat avec une bordure en pâte à nouille ou en pâte cuite, à l'anglaiso. 

Choisissez 10 à 12 belles truffes rondes, pelées ; chauffez-les avec un peu de madère ct de glace, — Au 
moment de servir, prenez 10 à 12 petites brochettes à flèche ou à épée; à chaque brochette, enfilez une 
grosse truffe, et piquez-les en éventail tout autour du dôme : la brochette du centre doit avoir 2 truffes. 

Entourez la base du dôme avec une couche épaisse de persil frais ou de cresson, et sur celui-ci, 
dressez 15 à 18 œufs de vanneaux cuits (article 429), et dont le bout pointu de la coquille aura été enlevé, 
afin de s'assurer si l'œuf est bien frais : il est frais si l’albumine est opaque ; quand il est blanc, l'œuf 
n’est plus frais et doit-être rejeté, — Servez en même temps une petite assiette de beurre râtissé avec le 
couteau et formé en coquilles. 


503. — Cromesquis aux truffes. 


Cuisez une ou deux tetines de veau dans la marmite : laissez-les refroidir; parez-les, distribuez-les en 
tranches minces, sur leur plus grande largeur ; battez légèrement ces tranches avec le manche du couteau, 
afin d’en diminuer l'épaisseur, 

Préparez un appareil à croquette, composé avec des truffes cuites, des blancs de volaille et du 
foic gras, coupés en dés: liez-le avec du veloute reduit ; faites-le refroidir sur glace, en létalant en 
couche d’un centimètre d'épaisseur ; divisez-le ensuite en parties égales, en donnant à celles-ci une forme 
méplate. Masquez alors chaque partie d'appareil avec unc ou plusicurs lames de tetine, de facon à les 
envelopper exactement. 

Au moment de servir, trempez tour à tour les cromesquis dans une pâte à frire, ct plongez-les 
aussitôt dans la friture chaude pour les faire colorer ; égouttez-les, dressez-les en pyramide sur servictie, 
avec un bouquet de persil frit, 


504, — Cromesquis aux huîtres. 


Prenez quelques douzaines d’huttres détachées de leurs coquilles ; faites-les blanchir avec un peu de 
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vin; égouttez-les ensuite pour en supprimer les barbes : quand elles sont froides, coupez les chairs en 
dés, déposez-les dans une terrine, ajoutez moitié de leur volume de champignons coupés comme les 
huîtres. 

Faites réduire un peu de bonne sauce, moitié béchamel, moitié velouté gras ou maigre, en incorporant 
peu à peu une partie de la cuisson des huîtres. Quand la sauce est succulente, bien serrée, retirez-la du 
feu pour incorporer le salpicon préparé, mais en observant que la sauce ne soit pas trop abondante, 
Versez l'appareil dans une terrine, laissez-le refroidir sur glace, 

‘uisez dans unc large poële une douzaine de pannequets sans sucre, mais très-minces ; étalez-les à 
mesure sur une plaque; quand ils sont froids, divisez-les en carrés longs. Divisez alors l'appareil en 
parties de la grosseur d’une petite croquette, et en forme de bouchon, puis enfermez chaque partie dans 
un carré de pannequet; appliquez un rond de cette pâte aux deux extrémités des cromesquis, afin d'en 
fermer l'ouverture, Au moment de servir, trempez tour à tour les cromesquis dans une pâte à frire, 
légère ; plongez-les à mesure à grande friture chaude ; quand la pâte est sèche, de belle couleur, égouttez 
les cromesquis ; épongez-les sur un linge, dressez-les en buisson sur serviette ; entourez-les avec quelques 
bouquets de persil frit, 


505. — Crêtes à la Villeroi. 


Choisissez de grosses crûtes cuites ; ouvrez-les du côté de Ja base, et emplissez le vide avec un peu de 
duxelle; puis, trempez-les dans une sauce Villeroi et rangez-les à mesure sur une plaque, à distance. 
Quand la sauce est bien refroidie, détachez-les, roulez-les dans la panure fraîche, trempez-les dans des 
œufs battus et panez-les de nouveau, Faites-les frire, égouttez et dressez-les sur serviette avec 
un bouquet de persil frit. 


506. — Blinis à la polonaise, au caviar (dessin 9). 


Déposez, dans une terrine tiède, 200 grammes de farine de froment, autant de farine de riz ou de seigle, 
mélées, tamisées ; faites un creux dans le milicu, — Délayez 20 grammes de bonne levûre avec trois quarts 
de verre dle lait tiède, versez-le dans le creux, en le passant au tamis ; ajoutez un grain de sel, 5 à 6 œufs, 
200 grammes de beurre fondu ; incorporez peu à peu la farine avec le liquide, de facon à obtenir une pâte 
de même consistance que la pâte à frire, 

Couvrez la terrine avec un linge, tenez-la à température douce, et faites lever la pâte, jusqu'à ce 
qu’elle ait attoint le double de son volume, Incorporez-lui alors 4 blancs d'œuf fouettés et 2 décilitres de 
crème foucttée, 

Chauffez une quinzaine de petites poêles en fer battu (sans quence) dans le genre des moules à tarte- 
lette, mais plus larges et plus épaisses, ayant de 6 à 7 centimètres de diamètre ; beurrez les grassement au 
pinceau avec du beurre fondu; emplissez-les avec de la pâte préparée, et poussez-les aussitôt à four nu avec 
des allumes sur les côtés : les fours des fourneaux en fer conviennent aussi à cette cuisson. 

Aussitôt que la pâte est bien saisie, arrosez les blinis avec du beurre, à laide du pinceau, retournez-les 
vivement; bourrez-les de nouveau et remettez-les au four, Quand ils sont cuits, dressez-les sur un plat 
chaud pour les envoyer au plus tôt, en les accompagnant avec une saucière de bonne crème aigre ou du 
beurre fondu, et aussi avec un petit tonneau de caviar en bois blanc, dressé sur le centre d’une serviette 
pliée en artichaut (dessin 9), 


507. — Blinis à la hanovrienne. 


Préparez un petit appareil à soufflé avec 200 grammes de farine, un verre de Jait, un morceau de 
beurre, un grain de sel, une pincée de sucre ; quand l'appareil est cuit, changez-le de casserole ; ajoutez 
7 à 8 jaunes d’œuf, en même temps qu'un morceau de bon bourre ; en dernier licu, incorporez les blancs 
foucttés ; chauffez alors des petites poêles à blinis, beurrez-les largement au pinceau, avec du beurre fondu, 
emplissez-les avec cet appareil, et poussez-les au four, « 

Aussitôt que la pâte est saisie, retournez les blinis, beurrez-les encore, finissez de les cuire pour les 
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ot sh he kg docompagnant avec de la crème aigre* ou du beurre fondu, ou même avec 





508. — Coquilles de volaille, à l'anglaise. 


Peurrer üRe quinraine de coquilles de table ; emplissez-les avec une montglas ou un salpicon de 
votaillé aux truffes, bien 1lé, chaud ; lisses Fappareil en dessus, saupoudrez avec un peu de mie de pain, 
artésez avec du beurre fondu ; rangez les coquilles d’aplomb sur ure plaque, faites-les colorer au four ou 
à la éalamandre, drsser-les aussitôt sur serviette. 


| 509, — Coquilles de laitances de carpe. 

Prenes des laitances blanchies; divisez-les en parties longues; assaisonnez et saupoudrer avec quelques 
cuillerées de fines herbes cuites, puis arrosez-les avec du velouté réduit avec des parures ou cuisson de 
champignons frais, Avec cet appareil, emplissez des coquilles de table, en métal ou naturelles: lissez-le en 
dessus ; saupoudrez avec de la mie de pain, arrosez avec du beurre, et faites colorer au four vif ou avec la 


salamandre. 
510. — Coquilles aux huîtres gratinées. 


Faites blanchir quelques douzaines d’huîtres ; égouttez-les, parez-les, rangez-les dans nn sautoir pour 
les lier avec un peu de velouté réduit avec de la cuisson d’huftres ; aussitôt le ragoût lié, rangez les huttres 
de quatre en quatre dans des coquilles de table; saupoudrez avec de la mie de pain fraîche ou du 
parmesan. râpé ; arrosez avec du beurre fondu, et glacez à la salamandre ; dressez ensuite les coquilles sur 
serviette pliée. 


611. — Huîtres en coquilles, à l'anglaise. 


Choisissez les huîtres un peu grandes: ouvrez-les, détachez-les de leurs coquilles ; retirez-en la barbe: 
mettez-en 3 ou 4 dans chaque coquille de table; assaisonnez avec un peu de poivre, saupoudrez avec de 
la mie de pain légèrement frite au beurre; rangez les coquilles d’aplomb sur une plaque et poussez au 
four vif, pour les cuire pendant 5 à 6 minutes; sortez-les; essuyez bicn les coquilles, dressez-les sur 


serviette pliée. 


612. — Petites caisses de cailles. 


Désossez une quinzaine de cailles; étalez-les sur un linge, assaisonnez; posez sur le centre de chacune 
d'elles une petite couche de farce de volaille ou de gibier aux truffes; enfermez cette farce, en roulant les 
cailles de forme ronde; puis enveloppez-les séparément dans une bande de papier beurré, en collant 
l'extrémité de celles-ci avec du blanc d'œuf: rangez les cailles dans un sautoir foncé avec du lard, mouillez 
à moitié de hauteur avec un bon fonds et du vin blanc: couvrez avec du lard, et cuisez à four chaud; 
quelques minutes suffisent. Laissez-les refroidir à moitié dans leur cuisson, puis égouttez-les; supprimez- 
en le papier, et parez-les; rangez-les, chacune, dans une petite caisse plissée, huilée, préalablement 
foncée ayec une petite couche de farce à gratin; masquez les cailles au pinceau avec un peu de sauce 
salmis; rangez-les sur un plafond, et poussez-les à la bouche du four doux; 10 minutes après, dressez-les 


sur serviette. 
513. — Petites caisses de foie-gras (dessin 42). 


Beurrez au pinceau, avec du beurre clarifié, une quinzaine de petites caisses ovales ou rondes; 


4. On obtient de 1a crèmeaigre en tenant pendant vingt-quatre heures de la bonne crème double, à température de 20 à 25 degrés. 
44 
le. 
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fonces-les avec une couche de farce de volaille, méléc-avec quelques cuillerées de fines herbes cuites et 
quelques cuillerées de truffes crues. 

Choisissez un bon foie gras; assaisonnez de bon goût avec sel et épices; enveloppez-le avec des bardes 
de lard, puis avec du papier beurré, et faites-le pocher au four dans un plafond, pendant 25 minutes: en 
le sortant, coupez-le en tranches et rangez celles-ci par couches dans les petites caisses, en glaçant chaque 
couche, et les masquant avec une mince couche de farce; poussez les caisses à four doux et tenez-les 
pendant 12 à 15 minutes, Sortez-les, nappez-les en dessus avec un peu de sauce madère, et servez, 


514. — Petites caisses de laitances de carpe. 


Huilez 12 petites caisses plissées, de forme ovale: masquez-les au fond avec une couche de farce à 
quenelle de poisson, aux fines herbes; tenez-les à l'étuve chaude. 

Faites dégorger et pocher 12 laitances de carpe; égouttez et mettez-les dans un plat; assaisonnez, 
saupoudrez avec des fines herbes cuites, et arrosez avec un peu de velouté au beurre d’écrevisses, Placez 
unc laitance dans chaque caisse, couvrez avec une mince couche de farce, couvrez les caisses avec du 
papier bourré, et tenez-les à la bouche du four pendant un quart d'heure; en les sortant, nappez-les en 
dessus, avec ane mince couche de sauce au beurre d’écrevisses ; servez aussitôt, 


515. — Petites caisses aux huîtres. 


Beurrez ou huilez de toutes petites caisses, plissées; étalez au fond une couche de farce de brochet, 
légère, mêlée avec quelques cuillerées de champignons hachés, et finie avec un peu de crème crue, 

Faites porher les huîtres au vin blanc; égouttez-les, retirez-en les barbes. — Faites réduire un peu 
de bon velouté avec la cuisson des huîtres et des champignons. Posez une huître ou deux dans chaque 
caisse, sur la farce; masquez-les avec un peu du velouté, et poussez à four doux : 7 à 8 minutes suffisent 
pour pocher la farce et chauffer les huîtres; en les sortant, masquez la sauce avec une cuillerée à café de 
mie de pain frite au beurre. — Ce hors-d'œuvre doit être mangé aussitôt sorti du feu. 


516. — Petites caisses de ris d'agneau. 


Faites dégorger ct blanchir une vingtaine de ris d'agneau; parez-les, cloutez-les avec des truffes, 
rangez-les dans un sautoir beurré; mouillez à hautaur avec du bon bouillon; posez le sautoir sur feu vif 
pour faire tomber le mouillement à glace; égouttez alors les ris; ajoutez à leur cuisson 3 à 4 cuillerées de 
fines herbes cuites, 2 cuillerées d’espagnole réduite, autant de farce à gratin; avec cet appareil, foncez 
une quinzaine de petites caisses en papier, plissées, de forme ronde ou ovale, préalablement huilécs; 
rangez-les sur un plafond; posez un ris dans chaque caisse, puis glacez-les au pinceau, et tenez-les à la 
bouche du four pendant 5 à 6 minutes: dressez-les ensuite sur serviette. 


517. — Petites caisses de filets de rougets. 


Levez les filets de 12 petits rougets; divisez-les chacun en deux parties; rangez-les dans un sautoir 
avec de l’huile ou du beurre pour les faire roidir; assaisonnez, finissez-les avec le jus d’un citron et du 
persil haché. — Préparez 3 à 400 grammes de farce à quenclle de poisson; quand elle est passée, mélez- 
lui 4 à 5 cuillerées de fines herbes cuites, les foies de rougets pilés, ainsi qu’un petit beurre d'anchois, — 
Huilez 12 petites caisses, en forme de carré long; foncez-les avec une petite partie de la farce ; sur 
celle-ci, rangez 2 filets de rougcts divisés chacun en deux parties; arrosez-les avec leur cuisson, réduite 
et liée avec un peu de velouté; rangez les caisses sur un plafond, tenez-les à la bouche du four pendant 
8 à 40 minutes: puis glacez-les au pinceau avec un peu de glace, mêlée avec du beurre d’écrevisses; 
dressez les caisses en buisson sur serviette, 
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518. — Petites caisses de laitances, au coulis d'écrevisses. 


Faites dégorger et blanchir quelques belles laitances de Carpes ou de maquereaux; égoutter-les sur 
un linge pour les éponger. — Faites revenir dans un sautoir quelques cuillerées de fines herbes; liez-les 
avec un peu de glace; ajoutez les laitances: roulez celles-ci dans cet assaisonnement, ct, avec elles, 
emplissez une douzaine de petites caisses huilées, foncécs avec une légère couche de farce: rangez aussitôt 
ces caisses sur un plafond, tenez-les pendant quelques minutes à la bouche du four. — Au moment de 
servir, masquez les laitances avec un peu de velouté réduit, fini avec un morceau de beurre d'écrevisses: 
dressez les caisses sur serviette pliée. 


519. — Soufflés de perdreaux, en caisses. 


Beurrez au pinceau, avec du beurre clarifié, unc douzaine de petites caisses plissées.— Pilez les chairs 
cuites de 2 perdreaux avec 2 foies de volaille cuits; assaisonnez, ajoutez un morecau de beurre 
et 4 cuillerées de sauce brune, bien réduite et froide; passez au tamis, — Un quart d'heure avant de 
servir, chauffez cette purée sans la faire bouillir, en la tournam; retirez-la du feu, ajoutez 7 à 8 jaunes 
d'œuf crus, puis 7 à 8 blancs foucttés, bien fermes. 

Avec cet appareil, emplissez les caisses à peu près à hauteur; rangez-les sur un plafond, poussez-les 
à four doux, ct cuisez pendant 12 minutes; dressez sur serviette pliée, — Ge hors-d'œuvre convient pour 
les petits dîners; dans les dîners où les convives sont nombreux, il faut éviter ce hors-d'œuvre, car'il est 
rare qu’il puisse être servi dans les conditions voulucs. 


520. — Filets de bécassines, en caisses (dessin 41). 


Levez les filets de 12 bécassines; parez, assaisonnez et rangez-les dans un sautoir avee du beurre 
épuré, — Avec quelques foies de volaille cuits et du lard râpé, préparez une petite farce; quand elle est 
passée au tamis, mêlez-lui quelques cuillerées de truffes hachées. — Huilez une douzaine de petites 
caisses en papier, plissées, de forme ovale; masquez-en le fond avec une couche de la farce, 

Avec les parures et les carcasses des bécassines, un peu de vin et du bouillou, tirez un petit fumet 
de gibier; passez-le, laissez-le déposer; faites-le réduire en demi-glace; liez-le avec de lespagnole; quand 
la sauce est bien serrée, passez-là. Au moment de servir, failes sauter les filets de bécassines, en les 
retournant; égouttez-les, dressez-en deux dans chaque caisse; masquez avec une cuillerée de sauce 
réduite, tenez-les à la bouche du four doux pendant quelques minutes; dressez ensuite sur servictte pliée, 


521. — Filets de poulets à la Villeroi (dessin 17). 


Parez une quinzaine de petits filets de poulets, en retirant l'os du moignon; battez-les légèrement, 
faites-les pocher au beurre; laissez-les refroidir sous presse légère ; puis parez-les de nouveau, 

Trempez-les dans une sauce Villeroi; rangez-les à mesure sur un plafond, et laissez bien refroidir la 
sauce: détachez-les ensuite, enlevez le surplus de la sauce, cet roulez les filets dans la panure blanche; 
trempez-les dans des œufs battus pour les paner de nouveau. Plongez-les à friture chaude, peu à la fois; 
égouttez-les quand ils sont de belle couleur. Dressez-les en couronne sur une croustade en pain, et 
emplissez le vide de la couronne avec du persil frit. Entourez la base de la croustade avec de petites 
croquettes de volaille moulées en forme d'abricot. 

Au lieu de croustade, on peut dresser ces filets dans une coupe en fer-blanc masquée en dehors ct 
en dedans avec de la pâte à nouille ou pâte anglaise cuite, dorée et simplement séchée à Pair. 


522. — Rissoles de volaille. 


Abaissez mince, de forme carrée, 400 grammes de pâte fine ou rogaures de icuilictage ; raugez eu 
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ligne droite, à 4 centimètres des bords de l’abaisse, des parties d'appareil à croquette de volaille, roulées de 
forme ronde, en ayant soin de laisser entre elles une distance de 4 à 5 centimètres; replies alors la pète 
sur elle-même, de facon à enfermer la ligne entière d'appareil : appuyez aussi les intervalles, vers la joln- 
ture de la pâte, afin de bien la souder. 

Coupez aussitôt les rissoles avec un coupe-pâte, cannelé, de telle sorte que chacune d'elles repré- 
sente à peu près les deux tiers du cercle formé par le coupe-pâte, c’est-à-dire une espèce de demi-lune, 

Quand les rissoles sont enlevées, coupez la pâte en ligne droite avec un couteau, et recommencez la 
même opération ; appuyez les bords de chaque rissole, du côté coupé et tout autour de l'appareil enfermé, 
afin de diminuer l'épaisseur de la pâte; puis coupez de nouveau les rissoles avec le même coupe-pâte, afin 
de les régulariser; rangez-les à mesure sur un linge légèrement fariné. Au moment de servir, faites-les frire, 
en petite quantité à la fois, à friture pas trop chaude, Quand la pâte est bien atteinte, de belle couleur, 
égouttez-les, dressez-les en buisson sur serviette pliée, 


523. — Rissoles à la purée de faisan, panées. 


Abaissez de la pâte fine ou des rognures de feuilletage, en abaisse carrée; préparez des rissoles, en 
procédant comme il est dit dans l’article qui précède, mais en remplaçant le salpicon par une purée de 
faisan consistante, finie avec un peu de bonne glace; coupez les rissoles avec un coupe-pâte uni; diminuez 
l'épaisseur de la pâte en appuyant les rissoles sur les bords; égalisez-les, en les coupant une seconde fois: 
trempez-les alors dans des œufs battus pour les paner à la mie de pain blanche et fraîche; faites-les frire 
de belle couleur, à feu modéré, afin que la pâte soit parfaitement atteinte; égouttez et dressez-les sur 
serviette, 


524. — Rissoles à la moelle. 


Faites dégorger un gros morceau de moelle de bœuf; cuisez-la dans du bouillon: laissez-la refroidir 
dans sa cuisson pour la distribuer ensuite en petites parties de la grosseur d’une olive; trempez-les alors 
deux fois, dans une bonne espagnole réduite, finie avec de la glace, afin de pouvoir bien Jes napper; 
rangez à mesure chacune de ces parties sur un plafond; laissez refroidir la sauce. Formez ensuite les 
rissoles, en procédant comme il est dit article 523, et les garnissant chacune avec un morceau de cette 
moelle saucée; coupez-les avec un coupe-pâte; panez-les, égalisez-les, faites-les frire à feu modéré; égouttez 
et dressez-les en buisson sur serviette. 


525. — Rissoles à la périgueux, 


Coupez en petits dés quelques truffes crues; déposez-les dans une casserole; ajoutez quelques cuillerées 
de madère, ct faites réduire celui-ci; assaisonnez et finissez-les, en les liant avec un peu d’espagnole 
et de glace, réduites ensemble; laissez refroidir ce salpicon, divisez-le en petites parties; roulez celles-ci de 
forme ronde, et avec elles, formez les rissoles, en procédant comme il est dit art. 523, Au moment de 
servir, faites-les frire, et dressez en buisson sur servictte. 


526. — Rissoles de palais de bœuf. 


Déposez dans une casserole un salpicon de filets de palais de bœuf; ajoutez un quart de son volume 
de champignons cuits, coupés de même forme; liez ce salpicon avec de la béchamel réduite, finie avec 
un peu de glace: laissez-le refroidir; divisez-le en petites parties; roulez celles-ci de forme ronde, et avec 
elles, formez des rissoles, en procédant comme il est dit art. 523, Au moment de servir, faites-les frire, 
égoutter et dressez-les en buisson sur serviette pliée, 


527. — Rissoles à la Pompadour. 


Cuisez une douzaine de grands pannequets sans sucre; distribuez-les en ronds avec un coupe-pâte 
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de 7 à B centimètres de diamètre; garnissez le milieu de ces ronds avec un salpicon à la toulouse: puis, 
étalez fout autour du salpicon, une légère couche de farce à quenelle, crue: ployez alors le rond en deux, 


de façon à enfermer l'appareil, en formant la rissole; appuyez légèrement les bords, paner-les, faites-les 
frire de belle couleur; égouttez et dressez-les sur serviette. 


538. — Fonds d'artichauts à la montglas (dessin 6). 


Préparez une montglas (art. 456), composée avec des filets de volaille, langue écarlate, truffes ou champi- 
gnons: liez-la avec une bonne sauce brune, réduite avec du vin, très-serrée : elle ne doit pas être trop 
abondante, 

Prenez 12 fonds d’artichauts cuits, froids, d’un égal diamètre; garnisser-en le creux avec une petite 
partie de la montglas préparée, en la faisant légèrement bomber: lissez-la et laissez-la refroidir. Masquez-la 
ensuite avec une couche mince de farce crue; lissez-la et saupoudrez-la avec de la mic de pain. 

Rangez à mesure les fonds d’artichauts dans un sautoir beurré; arrosez-les en dessus avec du beurre 
fondu, et tenez-les à four modéré pendant un quart d’heure, le temps de les chauffer ct de pocher la farce. 
En les sortant, posez sur chacun d’eux un rond de truffe coupé à l’emporte-pièce; arrosez-les avec un peu 
de glace fondue et dressez-les sur serviette pliée, 


529. — Gannelons à la purée de faisan. 


La confection primitive des cannelons -+est décrite en détail dans le chapitre de la Pâtisserie, il suffit 
donc de dire qu’on les cuit au four sans les glacer au sucre, et qu'en les sortant du four, on les garnit 
intérieurement (à l’aide d’une poche en toile) avec une purée de faisan, simple ou mêlée avec un salpicon 
de truffes; dans les deux cas, finie au moment, avec un peu de glace fonduc; on les dresse ensuite en 
buisson sur serviette. 


530. — Croquettes de volaille, aux truffes, 


Coupez en petits dés 2 estomacs de volaille, cuits ct refroidis; déposez ce salpicon dans une terrine; 
ajoutez un quart de son volume de truffes et quelques foics gras de volaille cuits, et refroidis, également 
coupés en dés. 

Versez dans un sautoir 4 décilitres de bon velouté; faites-le réduire avec la cuisson des truffes, en 
incorporant, par intervalles, quelques cuillerées de crème. Quand Ja sauce cest bien serrée, finissez-la avec 
quelques cuillerées de glace, et liez-la avec une liaison de 4 jaunes; mêlez-lui alors le salpicon, hors du 
feu, ct versez l'appareil sur un plat; couvrez avec un papier beurré, faites refroidir sur glace. Quelques 
heures après, saupoudrez Ja table avec de la mie de pain blanche ct fraiche; formez les croquettes en 
forme de bouchon, puis aplatissez-les légèrement avec la lame du couteau; trempez-les dans des œufs 
battus pour les paner de nouveau, les régulariser et les ranger à mesure sur une plaque. 

Quelques moments avant de servir, plongez les croquettes, en petite quantité à la fois, dans de la 
friture chaude et abondante: aussitôt qu’elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge, et dressez- 


les en buisson sur serviette, avec un bouquet de persil frit. 
531. — Croquettes de foie-gras et bouchées (dessin 40). 


Préparez un salpicon avec du foie gras, de la langue à l'écarlate ct des truffes. Réduisez de moitié 
L décilitres de béchamel, en faisant absorber à la sauce la cuisson des truffes et quelques cuillerées de 
bonne glace; quand elle est à point, ajoutez le salpicon, et retirez la casserole du feu; versez aussitôt l’appa- 
reil dans un vase verni pour le faire refroidir sur glace, couvert d’un papier beurré, 

Divisez-le en petites parties; posez celles-ci sur la table, saupoudrée de mie de pain; roulez-les avec 
la main pour les mouler en forme de petites poires; panez-les, faites-les frire, égouttez-les, puis piquez, au 
bout pointu de chaque croquette, une petite tige en truffe; dressez-les en buisson sur un fond d'appui 
masqué en pâte, collé sur un plat; entourez-les avec une couronne de bouchées de volaille aux truffes. 
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532. — Croquettes de perdreaux, 


Coupez en petits dés, 2 estomacs de perdreaux cuits et refroidis; déposez ce salpicon dans une terrine, 
ajoutez un quart de son volume de truffes, autant de langue écarlate, autant de farce à quenelle, 
préalablement pochée, et enfin 7 à 8 champignons; tous ces éléments cuits, coupés en dés, 

Réduisez de moitié 5 décilitres de velouté, en incorporant, par intervalles, un petit fumet de gibier, 
quelques cuillerées de cuisson de truffes, la cuisson des champignons, ainsi qu’un peu de glace; quand la 
sauce est bien serrée, ajoutez le salpicon préparé: retirez aussitôt la casserole du feu, mélangez bien la 
sauce avec le salpicon, versez l'appareil dans une terrine vernie, et laissez refroidir sur glace. 

Avec cet appareil, moulez des croquettes en forme de bouchon; panez-les, faites-les frire vivement; 
quand elles sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser en buisson sur servictte pliée, 


533. — Croquettes à la romaine. 


Préparez un petit appareil de gnoquis au parmesan, en procédant d’après la méthode prescrite au cha- 
pitre des Farinages; tenez-le bien ferine, laissez-le refroidir aux trois quarts. 

Préparez un salpicon, fin, composé avec du maigre de jambon, de la volaille, des champignons cuits: 
liez-le avec un pou de sauce bien réduite et succulente; laissez-le refroidir. Avec l’apparcil de gnoquis, 
formez à la main des quenelles de forme ovale, en les fourrant avec une partie du salpicon : l'appareil de 
gnoqais doit entrer en très-petite quantité dans la confection de ces croquettes; il est simplement destiné 
à enfermer le salpicon dans une enveloppe régulière, mais peu épaisse. 

À mesure que les croquettes sont moulées, panez-les aux œufs; au moment de servir, plongez-les à 
friture chaude; égouttez-les aussitôt qu'elles sont de belle couleur: dressez-les en buisson sur une serviette 


pliée, disposée sur un plat. 


534. — Croquettes d'écrevisses, à la Comtesse. 


Préparez un salpicon de queues d'écrevisses; tenez-le à couvert. — Réduisez une petite sauce béchamel, 
en lui incorporant un peu de crème, et quelques cuillerées de cuisson de champignons; quand elle est 
bien serrée, finissez-la avec un morceau de beurre d’écrevisses, 2 cuillerées de purée de champignons; 
retirez aussitôt la casserole du feu; ajoutez le salpicon à la sauce, en l’incorporant avec soin; versez l'appareil 
daus un vase verni pour le laisser refroidir. Moulez les croquettes en forme de bouchon, rondes ou méplates; 
panez-les pour les faire frire; égouttez ct dressez-les en buisson sur serviette. 


535. — Croquettes de macaroni. 


Cuisez à l’eau salée 300 grammes de macaroni; égouttez-le, placez-le dans une casserole; finissez-le, 
en incorporant 200 grammes de beurre, 125 gramines de parmesan râpé, ainsi que quelques cuillerées de 
truffes et de langue à l’écarlate, coupées en petits dés ou en julienne; versez l'appareil dans un sautoir 
beurré, en l'étalant de l'épaisseur de 3 centimètres; couvrez avec du papier, ct laissez refroidir sous presse, 
pour le distribuer en ronds avec un coupe-pâte um, ayant 3 centimètres de diamètre. 

Roulez alors les croquettes dans du parmesan râpé, trempez-les dans des œufs battus, panez-les à la 
mie de pain blanche ct finc; faites frire de belle couleur; égouttez-les sur un linge, et dressez en buisson 


sur serviette, 
536. — Croquettes de riz. 


Cuisez 500 grammes de riz, comme pour risot, mais en le tenant un peu plus consistant et plus cuit, 
finissez-le avec un morceau de beurre et quelques poignées de parmesan râpé; quand il est bien lié, 
ajoutez un petit salpicon composé de volaille ou de gibier, des truffes, des champignons, de la langue ou 
du jambon cuits. Versez alors l’appareil dans un sautoir beurré, étalez-le en couche de 3 centimètres 
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d'épaisseur; faites-le bien refroidir .et distribuezle en ronds, avec un coüpe-pâte .de 3 centimètres de 
diamètre, 


637. — Croquettes de palais de bœuf, aux champignons. 


Coupez en dés quelques filets de palais de bœuf cuits et refroidis sous presse; mettez ce salpicon 
dans une terrine, mêlez-lui la moitié de son volume de champignons cuits, coupés en dés. 

Mettez dans un sautoir quelques cuillerées de béchamel et autant de bonne sauce espagnole; réduisez 
Ja sauce sans la quitter, en lui incorporant peu à peu quelques cuillerées de la cuisson des champignons 
et un peu de bonne glace. Quand elle est succulente et serrée à point, mélez-lui le salpicon; donnez 
2 houillons et retirez la casserole sur le côté du feu; 5 minutes après, versez l'apparcil sur une plaque 
pour le laisser refroidir. Formez ensuite les croquettes, panez et faites-les frire. 


538. — Crépinettes à la Richelieu. 


Prenez 200 grammes de filets de poulet ou de dinde, crus; retirez-en l'épiderme; hachez-les et 
mêlez-les avec une égale quantité de lard haché. Pilez le tout un mortier; assaisonnez avec sel et épices, 
puis passez au tamis. 

Mettez cette farce dans une terrine; mêlez-lui moitié de son volume de foie gras cru ou cuit, coupé 
en dés, et un tiers de son volume de truffes crues ou cuites, coupées comme le foic. 

Avec cette farce et de la crépine, préparez des crépinettes de forme ovale; humectez-les avec du beurre 
fondu, roulez-les dans la panure et faites-les griller 20 minutes. 

Dressez-les simplement avec une demi-glace au fond du plat, 


539. — Crépinettes de pied d'agneau, à la cendrillon. 


Cuisez une douzaine de pieds d'agneau dans un bon fonds, Quand ils sont froids, coupez-les en dés: 
ajoutez un tiers de leur volume de truffes ct autant de champignons cuits, coupés comme les pieds, 

Faites réduire un peu de bonne sauce serrée; mêlez-lui le salpicon, donnez quelques bouillons, et 
Jaissez refroidir. Divisez l'appareil par parties égales de la grosseur d'un petit œuf; donnez-lui une forme 
ovale et plate; masquez-les sur toutes les surfaces avec une mince couche de hachis de porc et lard frais, 
assaisonné et mêlé avec quelques cuillerées de fines herbes cuites. 

Enveloppez chaque partie dans un carré de erépine de pore, bien dégorgée; panez-les aux œufs ct 
cuisez sur le gril ou au beurre, dans un sautoir. Dressez-les en couronne, sur serviette, et emplissez le 
puits avec du persil frit. 


540. — Quenelles de pouleinte, fourrées. 


Préparez un appareil de pouleinte consistant; finissez-le avec du beurre et du parmesan. — Beurrez 
2 douzaines de petits moules à tartclette, ovales; emplissez-les avec de l'appareil préparé; placez au centre 
de celui-ci une cuillerée de bon gruyère, coupé en petits dés. 

Masquez ce fromage avec une couche d'appareil, ct laissez refroidir celui-ci; démoulez ensuite les que- 
nelles: roulez-les dans du fromage râpé, trempez-les dans des œufs battus, et panez-les avec de la mie de 
pain’, mêlée avec un peu de fromage; plongez-les à grande friture chaude; quand elles sont de belle 
couleur, ‘égouttez et dressez-les en buisson sur scrvictte. 


541. — Quenelles de farce, aux truffes, 


Avec une farce à quenelle de volaille, emplissez 2 douzaines de moules à côtelette, beurrés ; faites un 
creux sur le centre de la farce, emplissez-le avec un salpicon de truffes cuites, coupées en dés, liées avec 
un peu de bonne espagnole réduite : ce salpicon doit être froid; lissez-en la surface avec la lame d'un 
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a 
petit couteau humide. Rangez les moules sur un tlafond, avec un peu d'eau dedans, péur faire podher la 
farce à four doux : quelques minutes suffisent, 
Laissez refroidir les quenelles, pour les démouler ; panez-les, faites-les frire de belle couleur, à grimde 
friture ; dressez-les en buisson sur serviette. 


642, — Quenelles de semoule, fourrées, à la chevreuse. 


Incorporez 250 grammes de semoule dans trois quarts de litre de bouillon en ébullition, en la laissant 
tomber en pluie, et agitant le liquide avec la cuiller, afin d'éviter les grumeaux: cuisez la semoule, en 
tenant l’appareil un peu ferme ; finissez-le avec un morceau de beurre, 2 poignées de parmesan râpé, 
3 à 4 jaunes d'œuf ; laissez-le à peu près refroidir. — Dans l'intervalle, préparez une montglas, en procé- 
dant d’après les prescriptions données (art. 458) ; quand cet appareil est refroidi, divisez-le en vingt-quatre 
parties; roulez celles-ci en forme de grosses olives. 

Foncer à moitié, avec l'appareil à semoule, 2 dousaines de moules à tartelette, de forme ovale, beurrés; 
placez au centre de l'appareil une partie de la montglas, et couvrez-la avec la semoule, 

Une demi-heure avant de servir, démoulez les queuelles, en trempant les moules à l’eau chaude : 
roulez-les dans de la panure blanche et fine ; trempez-les dans des œufs battus pour les paner une seconde 
fois, Au dernier moment, plongez-les à grande friture chaude pour les frire de belle couleur ; égouttez et 
dressez-les en buisson, sur serviette, avec un bouquet de persil frit. 


543. — Quenelles de volaille, fourrées. 


Avec de la farce à quenelle de volaille, foncez 2 douzaines de moules à tartelette, de forme oblongue 
ou à côtelctte; garnissez l’intérieur de chaque quenelle avec une petite partie de montglas aux truffes 
(art. 458), refroidie et roulée en olive ; masquez la montglas avec une couche de farce, puis ranger les 
moules dans un sautoir ; faites pocher la farce au four avec un peu d’eau chaude au fond du sautoir, et 
avec du papier dessus. Quand la farce est raffermie, retirez les quenclles des moules pour les laisser 
refroidir, panez-les deux fois ; faites-les frire, égouttez et dressez-les en buisson sur serviette. 


544. — Oreilles d'agneau, farcies. 


Après avoir flambé et blanchi une quinzaine d'oreilles d'agneau, faites-les cuire dans un fonds à 
poëler ; laissez-les à peu près refroidir dans leur cuisson ; égouttez-les ensuite, arrondissez-les, puis videz 
l'intérieur avec un tube à colonne, et emplissez le vide avec de la farce à quenelle, aux fines herbes ; 
emplissez aussi les pavillons externes, que la farce doit maintenir droits; roulez aussitôt les petites oreilles 
dans de la panure blanche ct fine, puis trempez-les dans des œufs battus pour les paner une seconde fois; 
faites-les frire ensuite, égouttez et dressez-les en buisson sur serviette. 


545. — Ris d'agneau à la Villeroi. 


Faites blanchir une quinzaine de beaux ris d'agneau; laisser-les refroidir sous presse: fendez-les alors 
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chacun en deux parties, sur leur largeur ; faites légèrement revenir ces escalopes au beurre ; parez-les 
uniformes ; quand elles sont froides, masquez-les avec une sauce Villeroi, et rangez-les à mesure sur une 
plaque ; laissez bien refroidir la sauce, puis panez-les deux fois ; faites-les frire alors de belle couleur ; 
égouttez et dressez-les en buisson sur serviette, avec un bouquet de persil frit, 


546. — Côtelettes d'agneau à la Villeroi. 


Coupez 18 côtelettes d'agneau ; parez-les, faites-les sauter au beurre ; quand elles sont cuites, laissez- 
les refroidir sous presse ; parez-les de nouveau ; masquez-les avec une sauce Villeroi, finie avec quelques 
cuillerées de fines herbes cuites ; rangez-les à mesure sur unc plaque, ct faites refroidir la sauce. Panez- 
Je deux fois ; plongez-les ensuite à friture chaude ; quand elles sont de belle couleur, égouttez ct dressez- 


les sur serviette, avec un bouquet de persil frit. 


547. — Côtelettes d'agneau en papillotes. 


Prenez 12 demi-feuilles de papier ordinaire, un peu fort et blanc ; pliez-les, coupez-les en forme de 
deni-cœur, de facon que le morceau coupé, quand il est ouvert, représente à peu près la forme d'un 
cœur; huilez légèrement le papier, tenez-le de côté, — Parez 12 côtelettes d'agneau; assaisonnez et rangez- 
les dans un sautoir avee du lard fondu, faites-les sauter en les retournant ; quand clles sont à pen près 
à point, saupoudrez avec quelques cuillerées de fines herbes cuites; finissez de les cuire ainsi ; arrosez-les 
alors avec un peu de glace fondue ; laissez refroidir dans le sautoir. 

Prenez ensuite les côtelettes, une à une, masquez-les des deux côtés, avec une légère couche de 
l'appareil aux fines herbes ; pose/-les à mesure sur un cœur en papier huilé, en tournant le manche du 
côté pointu; pliez le papier pour le plisser avec soin tout autour, de façon à bien enfermer les côtelettes ; 
rangez-les sur un gril, faites-les chauffer tout doucement à four doux ou sur des cendres chaudes, sur un 
gril, afin que le papier ne prenne pas couleur ; dressez sur plat ou sur serviette. 


548. — Côtelettes d'écrevisses, et timbales (dessin 8). 


Préparez un appareil à croquette avec des queues d'écrevisses, des truffes et champignons; laissez-le 
bien refroidir pour le diviser en parties de la grosseur d'un œuf; roulez-les sur la table fariuée, trempez-les 
dans des œufs battus, et panez-les ; plongez-les alors à grande friture chaude, pour leur faire prendre une 
belle couleur : égouttez-les aussitôt, dressez-les en couronne sur un petit fond-d'appui masqué de pâte ; 
garnissez le vide de cette couronne avec un bouquet de persil frit ; entourez la base du fond-d’'appui avec 
des petites timbales formées avec de la farce de poisson, fourrées à l’intérieur avec un salpicon d’huîtres, 


pochées dans des petits moules à dariole, panées et frites. 


549. — Tendons d'agneau à la Villeroi. 


Cuisez { poitrines d'agneau dans un fonds à poëler ; égouttez-les, supprimez-en les os des côtes, et 
faites refroidir les poitrines sous presse légère; divisez-les ensuite, chacune en quatre parties; parez celles- 
ci avec soin, en leur donnant la forme d'un demi-cœur ; trempez-les alors dans une sauce Villeroi pour 
les masquer, et rangez-les à mesure sur une plaque ; laissez bien refroidir Ja sauce, Panez les poitrincs 
deux fois; faites-les frire de belle couleur à grande friture; égouttez et dressez-les en couronne sur serviette. 


avec du persil frit au milicu, 
550. — Pieds d'agneau à la Villeroi. 


Flambez 2 douzaines de pieds d'agneau ; faites-les blanchir, cuisez-les dans un fonds à poëler : laissez- 
les refroidir à moitié dans leur cuisson ; puis désossez-les complétement, mais sans les ouvrir ; emplissez 
alors le vide laissé par les os, avec des fines herbes cuites, liées avec un peu de farce crue ; trempez 
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aussitôt ces pieds dans une sauce Villeroi, en les rangcant à mesure sur une plaque pour les laisser 


refroidir ; panez-les deux fois, faites-les frire à grande friture ; égouttez et dressez en buisson sur serviette 


551. — Pieds d'agneau à la marinade. 


Cuisez 2 douzaines de pieds d'agneau, dans un fonds à poëler ; désossez-les ensuite: marine-les dans 
une terrine avec sel, poivre, huile, jus de citron, persil haché ; une heure après, égouttez-les sur un linge: 
trempez-les un à un dans une pâte à frire légère, mais de façon qu'ils en soient bien enveloppés ; ou 
les aussitôt dans la friture chaude ; quand la pate est de belle couleur, bien sèche, egouttez et déréserles 
en buisson sur servictte, avec un bouquet de persil frit, 


552. — Pieds d'agneau à l'ancienne. 


Cuisez dans un bon fonds 20 pieds d'agneau propres. Laissez-les à moitié refroidir dans leur cuisson. 
Égouttez-les, fendez-les sur la longueur ; retirez-en tous les os, exceplé Je bout des sabots : etalez-les sur 
un plafond, assaisonnez avec sel ct épices. 

Prenez 4 à 5 de ces pieds, hachez-les et mêlez-les avec un hachis de pore frais et lard par parties 

gales, assaisonné de haut goût ; ajoutez quelques truffes crues coupées, 61 3 à 4 cuillerées de fines herbes 
cuites. — Avec cet appareil, cmplissez le vide des pieds qui restent, Repliez-en les côtés, pour les remettre 
en forme ; assaisonnez extéricurement, et enveloppez-les dans un morceau de crépine, Roulez-es dans des 
œufs battus, puis dans la panure blanche; trempez-les entièrement dans du beurre fondu et faites griller. 


553. — Pieds de porc. à la Sainte-Menehould. 


Flambez 6 pieds de porc; faites-les dégorger à l'eau tiède pendant une heure ; egouttezdes, aceouplez- 
les de deux en deux, liez-les avec du ruban en fil; rangez-les dans une casserole avec quelques legumes 
et aromates, mouillez à couvert avec du bouillon el du Vin blanc; faites partir le liquide en ébullition, 
finissez de cuire les pieds à feu très-modéré. 

Retirez alors la casserole du feu, laissez-les refroidir dans la cuisson : divisez-les ensuite, chacun en 
deux parties; supprimez l'os de Ja jambe, emplissez le vide de chaque moihe avec un boudin de farce 
imitant l'os; ces boudins sont préparés avec de la farce crue qu'on roule sur la table larinée pour les 
obtenir de la même dimension que les os enlevés ; on les poche ensuite à l'eau bouillante pour les rafer- 
mir, les égoutter, les mettre en place, en les consolidant avec de la farce crue; roulez alors ces pieds de 
porc dans du beurre fondu, panez-les à l'anglaise ; faites-Jes griller à feu modéré, en les arrosant avec du 
beurre fondu ; dressez sur un plat bien chaud. 


554. — Pieds de porc aux truffes. 


Épluchez avec soin 3 à 400 grammes de truffes erues, pelez-les pour les couper en dés, placezsles dans 
un sautoir avec quelques cuillerées de madère; faites réduire le liquide à feu vif, en sautant les truffes; 
liez-les ensuite avec une cuillerée d'espagnole, un peu de glace fondue; laissez-les refroidir, 

D'autre part, cuisez 4 pieds de pore, en procédant comme ilest dit dans le precédent article: quand 
ils sont égouttés, divisez-les chacun en deux parties, enlevez los, emplissez le vide avec une partie de 
l'appareil aux truffes, lissez-le bien avec le couteau pour le masquer avec une couche de farce crue, de 
facon à l’enfermer complétement; panez alors à l'anglaise chaque moitié de pied de porc, faites-les colorer 
sur le gril ou au four chaud, en les arrosant avec du beurre fondu; dressez en buisson Sur un plat chaud. 


555, — Langues de mouton en papillotes. 


Faites blanchir 7 à 8 langues de mouton pour en supprimer la peau; cuisez-les dans un bon fonds de 
mirepoix ; en dernier lieu, faites-les glacer ; laissez-les refroidir sous presse legère; parez-les de jolie forme, 
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coupez-les chacune en deux parties sur leur longueur ; masquez chaque moitié, des deux côtés, avec une 
légère couche de fines herbes cuites, liées avec un peu de glace; rangez-les à mesure sur des demi-feuilles 
de papier coupées en cœur et huilées, en procédant comme il est dit pour les côtelettes d'agneau ; plisser 
le papier, rangez les papillotes sur un gril, et faites-les chauffer tout doucement, sans colorer le papier; 
dressez-les en couronne sur plat ou sur serviette. 


856. — Attereaux de foie-gras, aux truffes. 


Prenez un demi foie gras cuit, divisez-le en tranches, et coupez celles-ci en carrés de 2 centimètres et 
demi. Coupez de même forme, la moitié de leur quantité de carrés de truffes peu cuites; assaisonnez et 
arrosez-les avec un peu de glace fondue ; puis enfilez ces carrés à des petites brochettes en bois, en alter- 
nant 2 carrés de foie gras et un carré de truffe ; donnez aux attereaux la longueur de 7 à 8 centimètres. 

Trempez-les ensuite dans une sauce Villeroi, et rangez-les à mesure sur une plaque, à distance les uns 
des autres. Quand la sauce est bien refroidie, parez-en le surplus, puis roulez les attereaux dans de la mie 
de pain blanche ; trempez-les dans des œufs battus et panez-les de nouveau. 

Au moment de servir, plongez les attereaux à grande friture ; égouttez-les aussitôt qu’ils sont de belle 
couleur ; retirez alors les brochettes en bois, et remplacez-les par des brochettes en argent. Piquez-les sur 
un support en pain frit, collé sur plat, masqué de farce, et celle-ci pochée à la bouche du four. 


557. — Attereaux à la moderne (dessin 3). 


Pour préparer les attereaux dans les conditions les plus parfaites, il convient d’avoir de toutes petites 
caisses en fer-blanc de forme cylindrique, ayant 10 centimètres de long, sur 3 centimètres de diamètre, 
fermées d’un côté comme les caisses à hatelets pour pièces froides. 

Prenez des ris de veau cuits; distribuez-les en lames d’un demi-centimètre d’épaisseur ; assaisonnez et 
divisez-les en ronds un peu plus étroits que le diamètre des caisses en fer-blanc. Coupez une égale quantité 
de lames de truffes cuites et de langue écarlate; mêlez ces ronds dans une terrine avec quelques cuillerées 
de fines herbes cuites, liées avec un peu de glace; laissez refroidir ensemble. Enfilez alors ces ronds, en les 
alternant entre eux, à travers de petites brochettes en bois, ayant de 10 à 12 centimètres de longueur ; 
masquez-les à la cuiller, avec une sauce Villeroi, et introduisez-les dans les caisses en fer-blanc, de 
façon à les emplir complétement ; faites-les refroidir sur glace. Trempez ensuite les caisses dans de l’eau 
bouillante pour enlever les attereaux ; panez ceux-ci deux fois ; faites-les frire de belle couleur, en les 
plongeant à grande friture ; égouttez-les sur un linge ; enlevez la brochette en bois de chaque attereau, 
remplacez-la par une petite brochette en argent, et dressez-les, en piquant les brochettes contre un croûton 
de pain coupé en forme de pyramide, frit, collé sur plat, masqué avec une légère couche de farce 
pochée. Entourez la base de cette pyramide avec une couronne de filets-mignons de volaille, pochés en 


anneaux, panés et frits. 
558. — Attereaux d'huîtres. 


Faites blanchir quelques douzaines d’huîtres; égouttez-les, parez-les, enfilez-les avec de petites brochettes 
en bois, en alternant chaque huître avec une lame de champignon; masquez alors les atiereaux avec de la 
sauce Villeroi, puis introduisez les brochettes dans des caisses en fer-blanc, rondes; faites bien refroidir la 
sauce sur glace; trempez les caisses à l’eau chaude pour démouler les attereaux; roulez-les dans de la mie 
de pain, trempez-les dans des œufs battus, panez et plongez-les à grande friture chaude: quand ils sont 
de belle couleur, égouttez-les; remplacez les brochettes en bois par des brochettes en métal; dressez les 
attereaux, en buisson, sur une serviette. 


559. — Attoreaux à la piémontaise. 


Avec 300 grammes de pouleinte, préparez un appareil consistant: finissez-le avec un morceau de 
beurre et 2 poignées de parmesan râpé; versez-le sur un plafond, en l’étalant de l'épaisseur d’un demi- 


ET 
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centimètre; pendant qu'il est encore chaud, masquez-en la surface avec de larges lames detruffes blanches 
coupées minces, en les appuyant légèrement; laissez refroidir l'appareil, puis diviser-le, à l’aide d' | 
pâte, en ronds de 2 à 3 centimètres de diamètre, 

Avec le même çoupe-pâte, coupez une égale quantité de ronds de fromage Fontina ou de gruyère frais 
mais de moitié moins épais que ceux en pouleinte; enfilez ces ronds avec de petites brochettes en bois dc 
8 à 10 centimètres de long, en alternant la pouleinte et le fromage. Quand les attereaux sont formés 
trempes-les dans des œufs battus pour les paner, les faire frire à grande friture et les égoutter: retirez alors 
les brochettes en bois, remplacez-les par de petites brochettes en argent; puis dressez les attereaux en les 
piquant sur un tampon en pain masqué de farce, dans l'ordre que représente le dessin 3. 


un COupe- 


560. — Cervelles à la Villeroi. 


Limonez 3 cervelles de veau; faites-les dégorger à l’eau tiède, et cuiser-les avec eau, vinaigré, sel, 
grains de poivre, bouquet garni, légumes émincés; laissez-les refroidir dans leur cuisson, puis coupez-les 
en lames transversales; parez celles-ci d’une égale forme, et masquez-les avec une sauce Villeroi; ranger-les 
à mesure sur une plaque; quand la sauce est refroidie, roulez les cervelles dans de la mie de pain blanche 


et fine; trempez-les dans des œufs battus pour les paner encore; faites-les frire, et dressez-les en buisson 
sur serviette, avec un bouquet de persil frit, 


561. — Amourettes à la Villeroi. 


Retirez l’épiderme qui enveloppe les amourettes de bœuf ou de veau; faites-les dégorger pendant 
unc heure; plongez-les ensuite dans de l’eau en ébullition, salée, légèrement acidulée; quelques minutes 
après, retirez-les du feu, laissez-les refroidir à moitié dans leur cuisson; égouttez-les, coupez-les de 4 à 
5 centimètres de long; assaisonnez et trempez-les dans une sauce Villeroi: rangez-les à mesure sur 
plaque, et laissez refroidir la sauce; panez-les deux fois, faites-les frire à grande friture; dressez sur servictte, 
avec un bouquet de persil frit, 


562, — Queues de mouton, à la Villeroi. 


Coupez le bout mince à une douzaine de queues de mouton; faites-les dégorger et blanchir, puis 
rangez-les dans une casserole foncée avec du lard et des légumes émincés; faites-les braiser; quand elles 
sont cuites, désossez-les, faites-les refroidir sous presse légère; parez-les ensuite d’une égale longueur, et 
trempez-les dans une sauce Villeroi; rangez-les à mesure sur une plaque; quand la sauce est froide, panez-les 
deux fois; plongez-les ensuite à grande friture; égouttez et dressez-les sur serviette pliée. 


563. — Huitres à la Villeroi. 


Faites blanchir 5 à 6 douzaines de grosses huîtres, avec un verre de vin blanc; aussitôt pochées, 
égouttez et parez-les, accouplez-les de deux en deux pour les saucer à la Villeroï; rangez-les à mesure sur 
une plaque pour les faire refroidir; panez-les deux fois, plongez-les à grande friture, faites-les frire de 
belle couleur, égouttez et dressez-les sur serviette, avec un bouquct de persil frit. 


564. — Huîtres farcies. 


Faites blanchir 3 douzaines de grosses huttres: supprimez-en les barbes, et coupez-les en petits dés; 
liez ce salpicon avec un peu de velouté bien réduit avec la cuisson des huftres. Prenez des coquilles de 
table, naturelles; masquez-les au fond avec une couche mince de farce de poisson, mélée avec quelques 
cuillerées de champignons hachés; sur cette couche, rangez une petite partie du salpicon aux huîtres et 
couvrez avec une autre couche de farce. Saupoudrez avec de la mie de pain, arrosez avec du beurre fondu, 
et faites gratiner au four modéré pendant 10 minutes, 
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565. — Moules à la Villeroi. 


Choisissez des moules fraîches, lavez-les dans de l’eau acidulée: arracher-en les grappes correspondant 
à l’intérieur; puis, faites-les ouvrir sur feu avec un peu de vin; égouttez-les alors, sortez-les de leurs 
coquilles, laissez-les refroidir; supprimez-en les parties noires, et trempez-les, une à une, dans une sauce 
Villeroi, en les rangeant à mesure sur une plaque; quand la sauce est froide, panez-les deux fois; plongez-les 
à grande friture chaude, et quand elles sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser sur serviette, 


avec un bouquet de persil frit, 
566. — Laitances à la Villeroi. 


Choisissez de belles laitances de carpe; faites-les dégorger, cuisez-les pendant quelques secondes à 
l'eau acidulée, simplement pour les roidir; égouttez-les aussitôt, déposez-les dans un sautoir, assaisonnez; 
ajoutez quelques cuillerées de fines herbes cuites, liées avec un peu de glace fondue; laissez-les refroidir 
ensemble. 

Prenez alors les laitances, une à une, trempez-les dans une sauce Villeroi, et rangez-les à mesure sur 
une plaque, afin de bien faire rafflermir la sauce; détachez-les ensuite de la plaque, roulez-les dans de la 
mie de pain, trempez-les dans des œufs battus pour les paner; plongez-les à grande friture chaude; quand 
elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge pour les dresser en buisson, sur serviette, 


567. — Escalopes de foie gras, à la diplomate. 


Escalopez un foie gras poëlé et refroidi; masquez ces escalopes, d’un côté, avec un appareil de 
fines herbes liées avec un peu de glace; laissez-les bien refroidir, et trempez-les dans une sauce Villeroi; 
faites refroidir la sauce; puis panez deux fois les cscalopes, et plongez-les à grande friture; quand clles 
sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser en buisson, sur serviette, avec du persil frit autour. 


568. — Escalopes de ris de veau, à l'italienne. 


Faites dégorger et blanchir quelques ris de veau; laissez-les refroidir sous presse légère; parez-les 
bien, divisez-les en larges escalopes; assaisonnez celles-ci, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus; 
égouttez et plongez-les à friture chaude, pour les faire frire de belle couleur; dressez-les en buisson sur 
une serviette, avec un bouquet de persil frit, 


569. — Beignets à la Mogador. 


Faites dégorger un morceau de moelle de bœuf bien entière; égouttez-la, plongez-la dans une casserole 
de bouillon non dégraissé; donnez 2 minutes d’ébullition au liquide, retirez la casserole du feu. 

Un quart d’heure après, égouttez la moelle sur un linge; coupez-la transversalement en tranches, pas 
trop minces; assaisonnez avec sel ct une pointe de cayenne. Prenez ensuite ces tranches à l’aide d’une 
fourchette, trempez-les tour à tour dans un peu d’espagnole réduite avec du vin et un peu de glace, mais 
serrée, afin qu’elle nappe les tranches de moelle; laissez bien égoutter la sauce, puis appuyez les tranches 
sur des truffes cuites et hachées, de façon à les paner entièrement; rangez-les à mesure sur une plaque 
mince, tenez-les sur glace jusqu’au moment de servir. 

Prenez alors les rouelles de moelle, trempez-les dans une pâte à frire, et plongez-les à grande friture 
chaude, mais peu à la fois, afin de cuire la pâte de belle couleur. Égouttez les beignets, dressez-les en 
buisson sur serviette. — Cette friture doit être mangée bien chaude. 


570. — Beignets de moelle. 


Faites blanchir de la moelle de bœuf entière; quand elle est à peu près refroidie, coupez-la en tranches; 
assaisonnez et glacez au pinceau; rangez-les sur une plaque et glacez-les encore; laissez refroidir, puis panez- 
les ou trempez-les dans une pâte à frire, et plongez-les à friture chaude; faites colorer, égouttez et dressez. 
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871. — Friture mblée, à l'italienne (dessin 48). 


La friture mélée est un mets national de l'Italie, les romains surtout la préparent avec le plus grand 
soin, car ils en font un cas tout particulier, On compose cette friture avec des cervelles, des ris et des foies 
d'agneau, des amoureftes de bœuf ou de veau, mais surtout avec des animelles de mouton, très-communes 
dans ce pays et très-estimées, Ces différents éléments constituent la base de ce mets; on l’augmente, on le 
varie selon Îles ressources de la saison, et aussi selon l'importance qu’on veut lui donner: en été, on adjoint 
toujours aux viandes ou aux poissons, des courgerons coupés en filets, des petits bouquets de choux-fleurs, 
des artichauts tendres; dans tous les cas, on peut toujours ajouter des croquettes de riz au parmesan, 
simples ou fourrées,. 

Quelle que soit la variété des aliments destinés à la friture, il faut les préparer selon la règle qui leur 
est appliquable : les ris, les cervelles et les amourettes sont limonées, blanchies, puis divisées : les ris et les 
cervelles sont coupés en tranches, les amourettes en tronçons ; on les farine après les avoir assaisonnés : on 
les trempe dans des œufs battus pour les faire frire à cru. 

Les animelles (testicules) de mouton, très-recherchées par les amateurs, sont le complément indispen- 
sable de ce mets. Il faut d’abord les couper en 4 sur leur longueur, les mettre dans une terrine, les saupou- 
drer avec un peu de sel, et les faire macérer pendant quelques minutes ; les éponger ensuite pour les 
fariner cet les plonger dans la friture chaude. Quant aux légumes tendres, il faut aussi les plonger à cru, 
après les avoir divisés, assaisonnés et farinés, 

On coupe les artichauts en petits quartiers, et les courgerons en filets minces. — On divise les choux- 
fleurs simplement en petits bouquets. On retire l'humidité de ces légumes, en les saupoudrant avec 
du sel. 

Pour faire frire, quand les aliments à frire sont nombreux, il faut absolument disposer de 2 poëles de 
bonne friture : le saindoux ou l'huile sont les seuls auxiliaires que les italiens emploient, mais on peut 
naturellement opérer avec la friture au beurre ou celle de graisse de cuisine, épurée. 

L'art de frire n’est ni sans difficulté, ni sans mérite, car une substance mal frite devient quelquefois 
répugnante, tandis qu’elle peut être exquise si elle est bien préparée : c’est une affaire de soins ct de pratique, 
mais surtout de soins. 

On dresse la friture mêlée, soit sur un fond de plat en pâte et à compartiments, tel que le représente 
le dessin, soit tout simplement sur une serviette pliée, en groupant chaque sorte en bouquets séparés ; 
le point essentiel c’est de servir la friture bien chaude, car en refroidissant elle se ramollit, et perd par ce 
fait toutes ses qualités. 


572. — Horly d'huîtres. 


Faites blanchir de grosses huttres ; égouttez-les, parez et rangez-les dans des assiettes, les unes à côté 
des autres; posez une autre assiette dessus, et laissez-les refroidir ainsi ; alors fendez-les sur leur largeur, 
et masquez chaque moitié avec une couche de fines-herbes cuites, liées avec un peu de glace. Enfilez 
ensuite 5 à 6 moitiés d’huîtres à une petite brochette en bois, en les serrant; trempez-les dans une pâte à 
frire, et plongez-les à friture chaude. Quand la pâte est cuite, égouttez-les, retirez les brochettes, dressez- 
les sur serviette avec un bouquet de feuilles de persil frit. 


573. — Horly de filets de sole. 


Supprimez la peau à 3 ou 4 soles ; levez les filets, divisez-les chacun en deux sur le miliou ; placez-ies 
dans unc terrine avec un oignon émincé, quelques feuilles de persil, un peu d’huile, le jus d’un citron ct 
sel : faites-les macérer dans cet assaisonnement pendant une heure; égouttez-les ensuite sur un linge; 
farinez-les, peu à la fois, et plongez-les à grande friture chaude; quand ils sont de belle couleur, atteints à 
point, égouttez-les sur un linge ; salez et dressez-les en buisson sur serviette ; entourez-los avec du persil 
frit et des moitiés de citron. 
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874. — Horly de filets de truite, à la provençale. 


Levez les filets de 7 à 8 petites truites ; parez-les, faites-les mariner pendant une heure avec un peu 
d'huile, jus de citron, feuille de persil et sel ; égouttez-les ensuite, farinez-les très-légèrement, trempex-les, 
un à un, dans une pâte à frire légère, et plongez-les à mesure dans la friture chaude; quand ils sont de 
belle couleur, égouttez et salez-les: dressez-les sur une serviette pliée; avec quelques bouquets de 


persil frit. 
575. — Horly de filets de saumon, à la saint-Florentin. 


Retirez la peau et les arêtes à un tronçon de saumon ; coupez transversalement les chairs des filets en 
lames, faites-les mariner une heure, en procédant comme il est dit pour les filets de soles ; égouttez-les, 
farinez-les, trempez-les dans des œufs battus; égouttez-les un à un, plongez-les aussitôt dans la friture 
chaude ; quand ils sont de belle couleur, enlevez-les, et dressez-les en buisson sur serviette, avec un bou- 
quet de persil frit. 

576. — Horly de filets de maquereau, à l'anglaise. 


Retirez les filets de 7 à 8 maquereaux de moyenne grosseur ; divisez-les pour les parer dans le genre 
des filets de sole ; marinez-les à froid dans les conditions prescrites plus haut (article 572) ; égouttez-les 
ensuite, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus ; panez et faites-les frire de belle couleur; retirez-les 
aussitôt ; salez-les pour les dresser en buisson sur serviette pliée. 


877. — Horly de filets de merlan, à l'italienne. 


Levez les filets de quelques petits merlans : assaisonnez, faïîtes-les mariner à cru pendant une heure: 
égouttez et farinez-les ; trempez-les dans une pâte légère, composée avec de la farine, des œufs entiers, un 
peu de vin blanc, quelques cuillerées d'huile ; en les sortant de la pâte, plongez-les dans la friture chaude ; 
faites-les frire de belle couleur ; égouttez-les pour les saler et les dresser aussitôt en buisson sur serviette, 


avec un bouquet de persil frit, 
578. — Boudins de volaille, aux truffes, 


Préparez une farce à quenelle de volaille ; finissez-la avec quelques cuillerées d’espagnole réduite ; 
ajoutez un salpicon de truffes cuites ; divisez l'appareil en petites parties, et posez-les sur la table farinée ; 
roulez-les d'abord à la main, puis battez-les légèrement avec la lame du couteau, pour leur donner la 
forme méplate ; faites-les pocher à l’eau bouillante et salée, 

Quand ils sont raffermis, égouttez-les sur un linge, parez-les régulièrement, trempez-les dans des 
œufs battus pour les paner et leur faire prendre couleur dans un sautoir, avec du beurre épuré; dressez-les 


aussitôt sur serviette. 
579. — Boudins de poisson, à la polonaise. 


Préparez une farce à quenelle de brochet, avec un quart seulement du poids ordinaire de beurre ; 
divisez-la en petites parties ; déposez celles-ci sur la table farinée ; roulez-les en cordons ayant trois fois 
l'épaisseur d'un macaroni ; tournez les deux bouts de chaque cordon en spirale et en sens contraire, de 
façon à simuler une grosse S; traversez-les avec une petite brochette en bois, et rangez-les, l'un à côté 
de l’autre, dans un sautoir beurré, pour les faire pocher à l’eau bouillante et salée; égouttez-les aussitôt 
sur un linge, laissez-les refroidir ; panez-les, faites-les frire au beurre; égouttez et dressez-les en buisson 


sur serviette. 
680. — Boudins blancs, de volaille. 


Coupez en petits dés 120 grammes d’oignon ; faites-les blanchir ; metter-les dans une casserole avec 
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250 grammes de panne de pore, épluchée et coupée en petits dés ; cuisez-les ensemblesur feu doux pendant 
10 à 12 minutes. 


Hachez 250 grammes de chairs cuites de volaille : mettez-les dans le mortier, — Imbibez avec du lnit 


200 grammes de mie de pain de cuisine ; exprimez-en l'humidité, méler-la avec la volaille ; pilez et passez 
au tamis, Mettez cette purée dans une terrine ; ajoutez peu à peu les oignons et la panne 
litres de béchamel, 7 jaunes d'œuf crus, puis un 
sonnez avec sel et épices, 


ainsi que 2 déci- 
salpicon de truffes et champignons en petits dés, Assai- 


Prenez de petits boyaux de mouton, salés, bien dégorgés et essuyés. Entonnez l'appareil dans ces 
boyaux, à l'aide d’un entonnoir. Nouez les boudins de 7 à 8 centimètres de long. Mettez-les dans une 
casserole d’eau tiède, et chauffez jusqu’au point de lébullition; couvrez ct retirez du feu : laisser-les à peu 
près refroidir dans le liquide. Égouttez-les, enveloppez-les dans un linge et laissez-les refroidir pendant 5 à 


6 heures. Piquez-les alors avec une aiguille à brider, et faites-les griller à feu doux, en les retournant ; 
servez-les sans jus. 


581. —— Boudins à la Soubise. 


250 grammes de chairs crucs de volaille, 250 grammes panne de porc frais, 3 décilitres purée 
d'oignons, 250 grammes mie de pain, 200 grammes truffes crues, 9 à 10 jaunes d'œuf, crème, truffes. 

Coupez la panne en dés; cuisez-la 10 minutes, en la tournant. Imbibez le pain avec du lait ; expri- 
mez-en l'humidité; pilez et passez au tamis. — Retirez les nerfs de la volaille, hachez, pilez et passez- 
la; mettez-la dans une terrine, mèlez-lui la panade et la panne, peu à peu, puis la soubise passée, les 
jaunes, sel, muscade, épices ct enfin les truffes coupées en dés, 


Entonnez l'appareil dans des boyaux de mouton salés et dégorgés ; faites pocher les boudins, et ter- 
minez, en opérant comme il est dit à l’article 580. 


582. — Boudins de faisan, aux truffes (dessin 14). 


Préparez une farce à quenelle de faisan; finissez-la avec quelques cuillerées d'espagnole réduite ; 
ajoutez un salpicon de truffes cuites. Divisez alors la farce en petites parties, posez celles-ci sur Île tour 
fariné: roulez-les à la main, en leur donnant la forme méplate, | 

Faites-les pocher à l’eau bouillante ct salée ; quand elles sont raffermies, égonttez-les sur un linge; 
parez-les régulièrement, et trempez-les dans des œufs battus, pour les paner et les faire colorer dans un 
sautoir, avec du beurre épuré; égouttez-les ensuite, dressez-les en une double couronne, sur serviette pliée; 
garnissez le centre de la deuxième couronne avec un bouquet de persil frit. 


583. — Boudins noirs, grillés. 


La préparation des boudins noirs est décrite au chapitre du froid. Si les boudins sont noués, il fant 
les couper à l'endroit même où se trouve le fil, piquer leurs surfaces avec une aiguille, les faire griller à 
feu modéré, en les retournant. —Si les boudins sont longs, ils doivent être divisés en morceaux d’une égale 
longueur, ayant tout au plus 10 centimètres. — Les boudins, en général, doivent Ctre bien cuits ct servis 
bien chauds, 
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DES 


RELEVÉS MAIGRES ET GRAS 


Les relevés sont classés en trois catégories que leur nature distingue : ce sont ceux de poisson, 
de boucherie, de volaille et de gibier; ces derniers se confondent dans la série des relevés de 


volaille, 


Les relevés gras et maigres jouent un rôle considérable dans la cuisine moderne, et sont d’une 
rigoureuse nécessité dans un diner distingué; ils ont au fond une égale importance : on ne peut guère 
se priver des uns ou des autres que dans des cas d’impossibilité absolue. 


Les relevés, en général, ont'le privilége sur les autres mets chauds, de pouvoir être servis sous 
des formes exceptionnellement volumineuses, tout en restant dans les limites du bon goût. C'est une 
prérogative que l'usage leur accorde et que le temps a consacrée. On s'explique d'ailleurs cette particu- 
larité, en faisant la part de la nature même des éléments qui les constituent, car la plupart semblent 
réclamer cette abondance, frisant de près la prodigalité. D'un autre côté, il est assez naturel que les 
relcvés diffèrent des entrées chaudes, non-seulement par la forme des plats sur lesquels ils sont 
dressés, mais aussi par leur cachet de mâles proportions. Les relevés peuvent donc être non-seulement 
copieux et abondants, mais aussi entourés de riches garnitures qui en augmentent considérablement la 
valeur, et en rehaussent l’apparence. Cependant, il en est quelques-uns dans le nombre, à qui la sim- 
plicité peut suffire. 

Les relevés garnis, supportent en général l’ornement des hâtelets, ceux surtout qui doivent figurer 
sur table; cependant, il faut en être sobre à l'égard des relevés de poisson; les hâtelets garnis sont 
beaucoup mieux à leur place sur les pièces de boucherie et de volaille, mais ni chez les uns ni 
chez les autres, ils ne sont obligatoires ou indispensables. 


Les relevés gras ou maigres, servis dans les diners à la française, ne sont pas découpés à la 
cuisine; ils sont posés sur table, intacts, puis enlevés et découpés par les maîtres-d’hôtel, pour être dis- 
tribués dans des assiettes chaudes, et offerts aux convives. Les garnitures seules, si elles sont séparées 


de la pièce, peuvent être présentées aux convives. 


Dans le service à la russe, les relevés de viande doivent être découpés, car ils ne vont pas sur 
table, et sont destinés à être présentés aux convives; cependant, cette méthode peut, dans quelques 
cas, être modifiée, surtout quand il s'agit de pièces volumineuses ou exposées à perdre leurs qualités, 
si elles sont découpées longtemps d'avance; en ce cas, on les découpe dans la salle à manger même, 
pour les distribuer aussitôt aux convives dans les assiettes chaudes. 
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Les garnitures des relevés, varient suivant la nature des pièces qu'elles actompagnent, mails lès 
légumes s'appliquent généralement à tous. Outre la série spéciale consacrée aux garnitures de relevés, 
nous dirons que, pour plus de variété, une grande partie des hors-d'œuvre leur est applicable, soit. 
comme complément, soit comme garniture effective ; mais il convient de ne pas mêler trop les espèces : 
trois ou quatre sufisent. — Quand les garnitures sont trop copieuses pour être dressées autour des pièces, 
on les dresse séparément dans un plat creux ou dans une casserole à légumes, pour les présenter aux 


convives. 


Les sauces applicables aux relevés de poisson, supportent sans inconvénient une certaine consis- 
tance, mais celles des relevés de viande doivent être plus légères, c'est-à-dire moins liées, sans préju- 
dice cependant de leur succulence. D'ailleurs, un grand nombre de relevés gras ne comportent que du 
jus clair. 

Les relevés de boucherie ou de volaille, peuvent être dressés sur plat ou sur appui, selon l'élégance 
qu'on veut leur donner. Les différents genres de dressage qui leur sont applicables sont représentés par 
les dessins des planches, ou expliqués dans les descriptions des formules. — Les hâtelets garnis 
sont aussi représentés dans une planche spéciale, en même temps que sur les grosses pièces qui 
en sont ornées. 


HATELETS GARNIS 


Les hâtelets, chauds ou froids, constituent tout à la fois la garniture et l'ornement des pièces; le plus 
souvent, ils ne sont employés qu’à titre d'ornement. C'est en ce sens qu’on les interprète généralement dans 
le monde habitué aux réserves tacites de la table; mais il ne faut pas cependant que les cuisiniers se 
prévalent de ces réserves, pour composer les hâtelets avec des éléments ne pouvant pas être mangés. Sans 
doute qu'un gourmet n'ira pas enlever d’une grosse pièce un hâtelet garni avec des légumes historiés, 
dont la physionomie indique clairement la nature et le rôle. Mais un convive peut toujours être tenté de 
prendre un hâtelet garni d’une belle truffe ou d’une crête appétissante; il faut donc que les hâtelcts de 
cette nature ne soient ni falsifiés, ni préparés dans des conditions inférieures. Les crûtes, les truffes, les 
écrevisses, les crevettes, les champignons, doivent toujours être de premier choix, et prépares avec grand 
soin. Les cuisiniers doivent toujours éviter ces surprises génantes qui, à table, peuvent introduire le doute 
dans lesprit des convives. 

Les hâtelets, quels qu’ils soient, sont montés sur une brochette en argent, à lame lisse, pointue d’un 
côté, ornée sur sa partie supérieure avec un sujet quelconque : ces ornements sont facultatifs. Dans les 
grandes maisons, les hâtelets portent les armoiries de famille comme sujet. Dans le commerce, on trouve 
à acheter des hâtelets en métal argenté, à sujets variés, peu coûteux et très-bien exécutés, 

Il était difficile de reproduire dans une seule planche de hâtelets toutes les variétes possibles, mais les 
modèles qu’ils présentent, sont élégants et corrects ; ils peuvent naturellement être modifiées par les 
praticieus, en raison de leurs ressources et de lcurs moyens. D'ailleurs, une grande partie des pièces 
chaudes ou froides sont ornées avec des hâtelets de nature ct de construction différentes ; ils peuvent donc. 
<ervir aussi de modèles, non-seulement comme apprêt, mais encore comme application. 


{ 
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W84. HAtelet à aigte (dessin 49). — Ce hâtelet peut être appliqué aux relevés chauds, comme aux 
pièces froides ; fl est composé d’une belle truffe ronde, cuite sans être pelée; puis d'une double crête, 
grosse, bien blanche; celle-ci est soutenue en dessous par une truffe plus petite, 


585. Hâtelet à oiseaux (dessin 20). — Ce hâtelet est composé en légumes ; il n’est guère applicable 
qu'aux relevés de boucherie comportant une garniture de légumes. Il est composé avec une petite coupe, 
un croissant et un losange en navets taillés, Ces légumes doivent être choisis très-blancs. Le croissant et 
le losange sont légèrement creusés sur Je centre; ce creux est masqué avec uno couche de purée 
d’épinards, bien verte. Les petites boules qui séparent les pièces peuvent être en navets ou en carottes. Les 
légumes découpés doivent être légèrement blanchis à l’eau chaude, et maintenus dans de l'eau froide 
jusqu’au moment de monter les hâtelets. 


586. Hâtelet à poignard (dessin 21). — Ce hâtclet est composé avec 2 têtes de champignons de 
grosseur graduée, cannelées et décorées avec des détails de truffes cuites, d'une double crête bien blanche 
et d’une petite truffe entière. Les 2 champignons sont maintenus en dessous par une petite boule en 
légumes. — Ce hâtelet peut indistinctement être appliqué aux relevés de boucherie et à ceux de voluille. 


587. Hâtelet à corne d'abondance (dessin 22). — Ce hâtelet est composé en légumes. Trois bobèches 
graduées et cannelées en font la base ; 2 sont en navet, celle du milieu est en carotte, L’ovale central est en 
navet, formé de 3 pièces, se rapportant exactement, ct relevées par un anneau en carotte. La partie 
supérieure est composée avec une petite bobèche cannelée, surmontée d’une petite truffe. — Gc hAtelet est 
spécialement destiné aux relevés de boucherie, garnis avec des légumes. 


588. Hâtelet à 1yre (dessin 23). — La forme de ce hâtelet est élégante et dégagée, d'un effet très- 
agréable. 11 est composé d’une torsade et d’une bobèche renversée, reliées ensemble par une petite boule, 
Ces deux sujcts sont exécutés en navet bien blanc, taillé au couteau. Le centre de la torsade peut ôtre 
orné par un rond on carotte, appliqué dans un creux ménagé à cet effet; cette torsade est surmontée d'une 
petite truffe ronde, non pelée. — Ce haâtelet est applicable aux relevés de boucherie ou de volaille garnis 
avec des légumes. 


589. Hâtelet à double corne (dessin 24).— Ce hatelet est composé en légumes; il a la forme d’un vase: 
il est exécuté en plusieurs pièces, taillées au couteau. Ce vase est en navet, avec des incrustations pouvant 
être emplies avec de la purée d’épinards, Les anses sont fixées sur Jes côtés, à Paide de petites chevilles en 
bois, renducs invisibles. Les fleurs sont imitées avec des légumes de nuances variécs. 


590. Hâtelet à vase (dessin 25). — Ce hâtelet est composé avec une truffe et 3 têtes de champignons, 
de dimensions graduées, formant un ensemble correct. Ces champignons sont incrustés avec des truffes 
cuites, sur le dessous des champignons est coupé droit, puis masqué avec une mince couche de farce crue, 
bien blanche. Les têtes de champignons sont soutenues à leur base par une boule en navet. 


591. Hâtelet à flèche (dessin 26). — Ce hâtelet est formé en légumes; il se compose d'un ovale en 
navet, posé sur une coupe cannelée, formée avec 2 bobèches dout la plus petite cest renversée. L'ovale 
du haut est inscrusté autour et sur le centre. — Ce hâtelet est applicable aux relevés de boucherie et de 
volaille, garuis avec des légumes. 


592. Hätelet à ancre (dessin 27). — Ce hâtelet est spécialement destiné aux relevés de poisson ; il se 
compose de 5 crevettes bien rouges, de dimension graduce, de facon à former pyramide. Ces crevettes sont 
maintenues en haut et en bas avec une petite truffe ronde. 


593. Hâtelet à hache (dessin 28). — Ce hâtelet ce compose d'une écrevisse bien rouge, dont les pattes 
- renversées sont accrochées avec la queuc; cette écrevisse s'appuie sur une tête de champignon cannelée ; 
clle est surmontée par 2 petites truffes non pelées, de dimension graduée. 


CUISINE CLASSIQUE. 


“694. Hatolet à pomme de pin (dessin 29). — Ce hâtelet peut être composé avec des légumes on 
avec de la farce; il est formé avec des anneaux plats, en deux nuances et alternés, Si les anneaux sont 
en légumes, ils sont exécutés, les uns en navet, les autres en carotte ou en truffe, | 

Dans le cas contraire, 4 de ces anneaux sont formés en farce de volaille bien blanche, 4 avec de la 
farce au beurre d’écrevisse bien rouge: si on voulait les obtenir noirs, il faudrait mêler la farce avec une 
égale quantité de purée de truffes. 

Ces anneaux sont pochés, refroidis, puis montés sur la brochette. en pyramide renversée, en alternant 
les nuances. Le haut de la pyramide est surmonté avec une truffe non peléc ; elle est maintenue à sa base 
avec une petite bobèche imitée en navet. 


595. Hâtelet à couronne (dessin 30). — Ce hâtelet, par sa nature, est applicable à tous les relevés ; il 
se compose d’une belle tête de champignon, incrustée avec des truffes cuites, et maintenue à sa base avec 
une petite boule en légumes: elle supporte une quenelle de forme oblongue, pochée, bien blanche, 
décorée aux truffes et posée en travers, — Cette quenelle est surmontée de 2 truffes cuites au naturel, de 


dimension graduée. 


596. Petites coupes, pour relevés. — Ces coupes peuvent être confectionnees en pain, en riz ou 
simplement avec de gros navets: on les taille au couteau d’après le procéde des croustades (V. au chapitre 
des entrées chaudes), en leur donnant la forme ronde ou demi-ronde. 

Les coupes, qu'elles soient en pain, en riz ou en navet, il faut, aussitôt qu’elles sont taillées, les tenir 
à couvert dans un lieu frais, afin de les garantir de l’action de l'air. Si les coupes sont en pain, on les 
plonge dans la friture chaude pour leur faire prendre une belle couleur blonde, mais elles ne doivent pas 
être frites trop longtemps d'avance. Pour les coupes en r1z, il convient plutôt de les laisser dans leur etat 
naturel, c’est-a-dire blanches, 

Les coupes en navet doivent être aussi blanches que possible; il faut pour cela les plonger 2 minutes 
à l’eau bouillante et les tenir dans l'eau fraîche jusqu’au moment de les dresser. Quelle que soit la forme 
de ces coupes, elles doivent être solidement fixées soit sur un fond, soit sur le relevé lui-même, en les 
soutenant à l'aide de petites brochettes ou hâtelets, 

On emplit ordinairement ces coupes avec des garnitures dont la nuance tranche avec leur propre 
couleur. Cet ornement donne aux relevés une élegance particulière, Les dessins 57, 65, sont des modeles 
d’un joli style, en même temps que des exemples d'application, 


597. Bordures de plat, pour relevés. — Les bordures de plat sont également applicables aux relevés 
ct aux entrées chaudes, mais plus spécialement à ces dernières, On exécute des bordures en pate à nouille, 
en pâte anglaise et en croûtons prépares avec de la mie de pain de cuisine, bien serré et rassis. 

Les différents genres de bordure sont representés à la planche cinquième; il était impossible de produire 
toutes les variétés exécutables, car celles sont infinies; il a donc fallu se borner aux genres spéciaux, en 
choisissant les modèles les plus usités ct ceux qui doivent donner des résultats positifs. 


598. Bordures de plat en pain, pour relevés. — Les deux dessins 40 et 42 représentent des bordures 
formées avec de la mic de pain de cuisine, coupée en croûtons de forme triangulaire ou ovale, évidés, 
Ces croûtons sont frits au beurre clarifié ; ils sont ou blonds ou jaunes: les deux nuances peuvent même 
être alternées, On les dresse debout sur le bord de la cuvette du plat, en les entrelacant ou les posant l’un 
à côté de l’autre (dessins 38 et 40), 

Pour dresser cette bordure, on doit poser le plat sur un réchaud, puis tremper les croutons dans du 
repère liquide, à mesure qu’on les applique sur le plat pour les coller. — Le dessin peut être aussi exécuté 
en pain. 


SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINQUIÈME. 


19 à 36. — Hôtelcts garmis, chauds et froids. 





RELEVÉS : BORDURES DE PLAT. . | 497 


599. Bordures en feuilletage blanc, pour relevés. — Pour cuire le feuilletage À blanc, il faut donner 
dix tours à la pâte, l’abaisser très-mince, la faire reposer et la détailler avec un coupe-pâte, en rapport avec 
le dessin qu’on veut exécuter; on range ces détails sur une plaque farinée, qu’on pousse au four très-doux, 
afin de les cuire sans les colorer. 

Le dessin 38 peut être exécuté en feuilletage à blanc. — On colle ces bordures sur le bord de la 
cuvette du plat, à l’aide de repère, et d’après la méthode employée pour les croûtons en pain, c'est-à-dire 
en chauffant le fond du plat. 


600. Bordures de plat en pâte anglaise, pour relevés. — La méthode pour préparer la pâte anglaise 
est décrite au chapitre des Détrempes, — CGetic pâte s'applique parfaitement aux bordures détachées, elle 
se maintient blanche et rétrécit moins que les autres pâtes. 

On doit laisser reposer la pâte avant de l’abaisser de l’épaisseur voulue ; quand elle cst abaissée, on la 
laisse reposer encore quelques minutes avant de la détailler à l’'emporte-pièce ou au coupe-pâte. À mesuro 
que ces ornements sont coupés, on les range avec soin sur des plaques farinées; on les pousse au four 
très-doux, simplement pour les saisir; on les retire alors, eton les tient à l’étuve douce pendant quelques 
heures, 

On colle ensuite les détails sur le bord de la cuvette du plat, en les trempant à mesure dans du 
repère! ct en chauffant légèrement le dessous du plat. — Les bordures représentées par les dessins 38 ct 
42 peuvent être exécutées en pâte anglaise. 


601. Bordures de plat en pâte à nouille, pour relevés. — La pâte à nouille pour bordure est décrite 
au chapitre des Détrempes. Avec 6 jaunes d’œuf on peut faire 2 bordures, 

Quand la pâte est reposée, on l'abaïisse en bancte proportionnée en longueur, à la circonférence du 
plat; elle doit avoir 7 à 8 centimètres de largeur sur 3 millimètres d'épaisseur, Coupez les deux côtés de la 
bande bien droits, divisez-la en deux parties sur sa longueur : chacune de ces deux parties doit former 
une bande ayant 3 centimètres et demi de largeur. Roulez tour à tour ces bandes sur elles-mêmes, ct 
placez-en une sous cloche afin de la garantir de l'action de l'air; découpez l'autre, en la déroulant peu à 
peu sur une bande de fort papier, à l'aide d'un on de divers conpe-pâtes, spécialement destinés à cet office. 
Les 4 dessins de la planche sixième, 37, 39, 41, 43, ont élé exécutés avec des coupes-pâtes choisis dans la 
collection que les marchands de moules vendent. 

A mesure qu’une partie de la bande est découpée, roulez-la de ce côté, afin que action de l'air ne la 
sèche pas; mais le plus sûr moyen d'éviter ce danger, c’est d'opérer avec la plus grande célérité possible. 
Aussitôt que la bande est entièrement découpée, poussez sur la lisière de la cuvette du plat, à l'aide d’un 
cornet, un cordon de repère; puis, déroulez la bande debout et bien d'aplomb; soudez-la aux deux extré- 
mités, en lui donnant un peu d’évasement ; posez aussitôt le plat sur le fourneau, 2 secondes seulement, 
pour sécher le repère; retirez-le aussitôt. — 11 faut tenir la bordure clochée jusqu’au dernier moment, 


602. Bordures de plat en pâte à dresser, cuite. — Cctie pâte est decrite au chapitre des Détrempes, 
Pour opérer, il faut en abaisser une bande de la même longueur que la circonférence inesurée du plat, en 
lui donnant l'épaisseur de 5 millimètres et la largeur de 3 centimètres, si c'est pour un plat de relevé, 
mais 3 centimètres suffisent pour une bordure de plat d'entrée. 

On coupe la bande bien droite, des deux côtés ; on la roule sur elle-même, puis on pousse un cordon 
de repère sur la lisière de la cuvette du plat, et sur ce repère on deroule ja bande; on en soude Jes deux 
extrémités, puis on donne avec la main un peu d'évasement à la bordure; on fait sécher le repère, en 
posant le fond du plat sur le fourneau. 

On pince ensuite très-délicatement la partie supérieure de cette bande avec un pince-pâle, et on en 
décore la surface extérieure avec des détails de la même pâte, enlevés à lemporte-pièce, On dore Ja bande 
dans son entier; on la fait sécher à la température de la cuisine, pendant 2 heures; puis on Ja dore 
encore, et on la laisse de nouveau sécher. — Ces bordures sont destinées aux relevés garnis, exigeant 
d’être abondamment saucés. 


4: On prépare le repère avec de la farine délayée au blanc d'œuf, en donnant à la pâte la consistance vouluo, 
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603. Bordures de plat en métal, pour relevés. — Ce genre de bordures, quoique en dehors des attri- 
bations culinaires, n'en mérite pas moins d’être mentionné, car pratiquement il est préférable à tous les 
autres. — Ces bordures sont en argent ou en plaqué, d’une seule pièce; elles doivent s'adapter exactement à 
la cuvette du plat qu’elles sont destinées à orner. C’est là un point indispensable. 


604. Garnitures de truffes noires, pour relevés. — Les truffes qu’on sert avec les relevés sont presque 
toujours entières et pelées ; mais on sert également les truffes pclées, divisées en tranches épaisses ou en 
quartiers; cela dépend de leur grosseur et de la nature des relcvés qu'elles accompagnent. 

On cuit les truffes entières cet non pelées, à la mirepoix, d’après la méthode décrite au chapitre des 
Lègumes. — Les truffes pelées et coupées peuvent être cuites simplement avec un peu de glace ct de vin, ou 
même dans la sauce qui doit accompagner le relevé. Il est bon de faire observer que les truffes ne doivent 
pas trop cuire; il suffit qu’elles soient bien pénétrées par la chaleur. 

Si les truffes qu'on emploie pour garnir les relevés n'étaient ni bien noires, ni de parfaite qualité, 
on pourrait alors choisir les plus rondes pour les vider, les cuire et les remplir avec un salpicon de 
volaille, de gibier ou de foie gras. 

Les truffes employées pour garnir les hâtelets sont ordinairement cuites entières, elles sont au naturel 
ou pelées ; on les cuit très-légèrement dans du vin; dans les deux cas, elles doivent être choisies de jolic 
forme, grosses, bien noires à l'extérieur. 


605. Garniture de champignons comestibles, pour relevés. — Les champignons comestibles sont les 
champignons produits par la culture, dans des caves ou dans des carrières. Quand ils sont de bonne 
espèce, frais et bien fermes, ils sont très-estimables, non-seulement parce qu’ils ont un arome excellent, 
mais parce qu’on peut les servir sans aucune crainte; ils ont en outre, pour cux, l’avantage inappréciable 
de se produire en toute saison, 

Les champignons de Paris sont généralement de qualité supéricure, et rendent de grands services à la 
cuisine ; il est bien regrettable qu'on ne les cultive pas partout avec autant de succès, car les champignons 
de couche se conservent peu dans leur état de fraicheur; on ne peut donc les expédier au dehors qu’à 
l'état de conserve, et, dans ces conditions, ils ont déjà perdu beaucoup de leurs qualités. 

On sert les champignons pour garniture de relevé presque toujours entiers, tournés ou cannelés; dans 
tous los cas, on n’emploie que les têtes; celles-ci doivent être aussi blanches que possible ; pour obtenir ce 
résultat, on fait fondre un morceau de beurre, mêlé avec le jus de quelques citrons: on jette les têtes de 
champignon dans ce liquide, à mesure qu'elles sont tournées; on les saute de temps en temps, en les 
tenant à couvert jusqu'à ce qu'elles soient toutes tournées; on les cuit alors pendant 5 à 6 minutes, à feu 
vif et à casserole couverte. — On peut farcir les grosses têtes de champignon. 


606. Garniture d'oronges, pour relevés. — On sert les oronges farcies ou émincées; dans le premier 
cas, on les dresse autour des relevés; dans le second cas, il est, préférable de les servir à part, (V, au 
chapitre des legumes.) 


607. Garniture de cèpes pour relevés. — Si les cèpes sont petits, ronds, bien fermes, on peut los 
tourner et les cuire comme les champignons comestibles, avec du beurre et du jus de citron; en ce cas, 
on les dresse en bouquets autour des relevés. On peut servir les gros cèpes en émincé; on peut les servir 
aussi au gratin ou bien sautés à l'huile ou au beurre. et liés avec un peu de bonne sauce: s'ils sont 
très-gros, on peut les paner à l'œuf, et les faire frire au beurre dans un sautoir ou à grande friture. 


608. Garniture de petits pois, pour relevés. — Le plus ordinairement, les petits pois pour garniture 
de relevés sont simplement cuits à Panglaise, c’est-à-dire à l’eau salée ou à la vapeur; mais il est évident 
qu’on peut les cuire à la française ou au lard. Gela dépend d’ailleurs de la nature même du relevé.{V. au 
chapitre des Légumes.) 
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609. Garniture de haricots verts, pour relevés. — Si les haricots sont fins, on les cuit entiers à l’eau 
salée ou à la vapeur; s'ils sont gros, on peut les émincer ou les couper en forme de losange; dans tous les 
cas, ils ne doivent pas être trop cuits, mais cuits au moment, bien verts : on les saute hors du feu avec un 
morceau de beurre frais, pour les dresser en bouquets autour des pièces de relové. 


610. Garniture de concombres, pour relevés. — On sert les concombres pour garniture de relevés, 
ou farcis ou glacés; dans les deux cas, on peut les masquer avec un peu de bonne sauce serrée, ou bien les 
glacer largement au pinceau. {V. au chapitre des Légumes.) 


611. Garniture de courgerons et coucoucelles, pour relevés. — Les courgcrons sont de forme 
Jongue ; les coucoucelles de Naples sont de forme rondes, de la grosseur d’une noix ; elles constituent une 
bonne et jolie garniture de relevé. On les cuit tout simplement à l’eau salée; quand elles sont bien égout- 
técs, on les fait simplement sauter au beurre, — On vide les courgerons sans les peler ; on les blanchit 
légèrement, puis on les farcit, et on les braise comme des concombres, 


612. Garniture de choux de Bruxelles, pour relevés. — On cuit les choux de Bruxelles à l’eau salée 
ou à la vapeur; on les pare ensuite, ou les fait sauter au beurre; on les dresse en bouquets autour du 
relevé : le point essentiel consiste à les obtenir bien verts, aussi ronds que possible ct d’une égale 
grosseur. | 


613. Garniture de céleris-raves et de pieds de céleri, pour relevés. — On sert les céleris-raves 
farcis et braisés, ou bien coupés en quartiers, blanchis, sautés et tombés à glace. — On sert les racines 
de céleri divisées en quartiers et glacées, ou bien saucées à la Villeroi, panées ct frites. — On sert encore, 
pour garniture de relevé, les pieds de céleri braisés ; on peut les laisser entiers ou les couper en deux, les 
saucer ou les glacer. 


614. Garniture de choux-raves, pour relevés. — On sert pour garniture, les chou\-raves tendres, soit 
enticrs, soit divisés en quartiers ou coupés en petites boules, à l'aide de la cuiller à racine; dans tous les 
cas, ils doivent être blanchis, On les braise ensuite, ou on les fait sauter au beurre pour finir de les cuire 
avec un peu de bouillon ; on peut les napper avec un peu de sauce réduite. 


615. Garniture de carattes, pour relevés. — On sert les carottes nouvelles, entières, blanchies ct 
glacées ; c’est ce qu’on appelle à la nivernaise; quand elles sont grosses, on peut les couper rondes avec la 
cuiller à légumes, les faire blanchir et les glacer. On sert également de grosses carottes, coupées en 
tranches épaisses ou en tronçons, blanchis, puis braisés, 


616. Garniture d'asperges, pour relevés. — On sert indifféremment, pour garniture de relevé, les 
asperges vertes ct les blanches ; les premières sont généralement servies en botillons, c'est-à-dire qu'on les 
coupe d’une égale longueur (5 à 6 centimètres) pour les faire blanchir, les rassembler en petites hottes, en 
les nouant avec un anneau formé en carotte, coupé au coupe-pâte, légèrement blanchi. 

Les pointes des grosses asperges blanches, destinées aux garnitures de relevés, doivent être choisies 
d’une égale épaisseur, puis coupées de 4 à 5 centimètres de long; on les cuit également à l'eau salée ou à 
la vapeur; on les fait ensuite sauter au beurre, on les assaisonne et on les lie avec un peu de velouté, 


617. Garniture d'oignons, pour relevés. — Les gros oignons blanes peuvent être vidés, farcis et glacés ; 
les petits, on les fait colorer à cru, puis on les fait tomber à glace avec du bouillon, en additionnant une 
pincée de sucre; ils doivent être choisis d’égale grosseur, ct tendres. 


618. Garniture d'artichauts, pour relevés. — Les artichauts du Midi, petits ct tendres, peuvent êlre 
cuits entiers, à l’étuvéc, puis dressés autour des relevés. On peut aussi diviser les artichauts en quartiers, 
les fariner ensuite et les faire frire. 

Les gros artichauts du Nord ne peuvent guère être servis qu’en quartiers, blanchis, puis cuits avec du 
beurre ct du jus de citron. — Mais ce sont les fonds d’artichauts qui sont le plus servis comme garniture ; 
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ils constituent une jolie et bonne garniture, soit qu’on les serve entiers, soit qu'on les coupe en deux, après 
les avoir cuits, — Les fonds d artichauts de moyenne grosseur, cuits bien blancs, peuvent être emplis avec 
une petite garniture de légumes, et dressés autour des relevés. Ils peuvent encore être servis farcis, 


619. Garniture de marrons, pour relevés. — On sert la purée de marrons aussi bien avec les relevés 
qu'avec les entrées chaudes, maïs elle s’applique cependant plus communément à ces dernières. Les 
marrons entiers conviennent mieux aux relevés; en ce cas, on en supprime l'écorce et la peau, puis on les 
cuit au bouillon, en les faisant tomber à glace : le point essentiel consiste à les cuire sans les briser, 


620. Garniture de pommes de terre, pour relevés. — Les pommes de terre tournées à cru, de forme 
ronde ou en grosses olives, bouillies à l’eau salée, sont pour ainsi dire une garniture obligatoire aux 
relevés de poissons; en France, on sert peu les pommes de terre avec le poisson, et c’est un tort. 

Pour les relevés gras, on sert les pommes de terre en purée, à la duchesse, en croquettes, tournées en 
boules ou en grosses olives et frites au beurre. Ces diverses préparations se trouvent décrites au chapitre 
des Légumes. 

On peut aussi farcir les pommes de terre pour garniture; en ce cas, il faut les faire bouillir avec la 
peau, les laisser refroïdir, les tourner bien rondes ct d’une égale grosseur, les vider à l’aide d’une cuiller 
à racine, et les emplir avec une farce à gratin; on les range alors, l’une à côté de l’autre, dans un sautoir 
creux, préalablement foncé avec du lard ; on les mouille au quart de hauteur. avec du fonds, et on les cuit 
à feu modéré pendant 20 minutes, en ayant soin de ne pas les briser. 


621. Garniture duchesse, pour relevés. — On prépare cette garniture avec des pommes de terre 
cuites sans peau, bien ctuvées, puis passées au tamis ; on mêle à cette purée un morceau de bon beurre, 
un peu de crème cruc, un peu (le parmesan, sel, muscade, une pincée de sucre, et enfin quelques jaunes 
d'œuf, de façon à obtenir un appareil ferme. On divise l'appareil en petites parties, qu’on roule sur la table 
farinée, en leur donnant la forme ronde, ovale ou pointue d’un côté, c’est-à-dire en demi-cœur. On les fait 
colorer des deux côtés, à feu très-doux, dans un plafond, avec du beurre épuré, en les retournant. 


622. Garniture de croquettes de pommes de terre, pour relevés. — Préparez un apparcil de purée 
de pommes de terre aux œufs, comme pour les duchesses. Divisez-le en petites parties, roulez-les sur la 
table farinée, en boules, en bouchons, en poires ou méplates, Trempez-les dans des œufs battus pour les 


pancr ct les faire frire. 


623. Garniture de timbales de pommes de terre, pour relevés. — Préparez un appareil de pommes 
de terre, tel qu'il est décrit à l’article 621, en ajoutant un œuf entier, — Beurrez des moules à dariole, 
panez-les à la mie de pain, et emplissez-les avec l'appareil; cuisez-les 42 à 15 minutes à four modéré; 


démoulez-les ensuite, 


624. Garniture de tomates, pour relevés. — Les tomates qu’on sert pour garniture de relevés sont 
ordinairement farcies, ou préparces à la provençale. Les tomates farcies constituent une excellente garni- 
ture de releve, si elles sont de bonne qualité, cuites bien entières, emplies avec un bon appareil : elles ne 
doivent pas être trop grosses. 


625. Garniture de laitues farcies. — Faites blanchir les laitues; quand elles sont égouttées, expri- 
mez-en bien l'humidité, rangez-les dans un sautoir beurré; faites-les braiser. Égouttez-les sur un tamis, et 
pressez-les de nouveau. 

Prencz-les une à une, pour en supprimer le cœur; ouvrez-les et étalez-les sur un linge, en lignes 
droites, serrécs les unes contre les autres; masquez-les alors, sur la partie du haut, avec une farce à 
quenelle ; puis, repliez le haut bout vers le centre, simplement en soulevant la serviette; rangez-les sur 
un plafond beurré, arrosez-les avec un peu de jus, et tenez-les au four le temps nécessaire pour pocher la 
farce, en les glaçant au pinceau. Au moment de les dresser, coupez net le boudin, sur le travers, en parties 
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égales: chauffes-les, en les glaçant. — Les choux farcis, pour garniture, peuvent aussi être préparés 
d'après cette méthode, 


626. Garniture d'aubergines, pour relevés. — On les sert généralement farcies: en ce cas, elles 
doivent être choisies petites. On peut aussi servir pour garniture des aubergines pelées, émincées et frites. 


627. Garniture de choux, pour relevés. — On sert pour garniture les choux blancs, verts ot frisés; 
on les sert farcis ou simplement braisés; mais, dans les deux cas, ils doivent être divisés et cuits en petits 
bouquets. — On sert aussi les choux en boudin; en ce cas, quand ils sont braisés, bien égouttés de leur 
graisse, on les broie avec une cuiller, et on les roule en boudin dans une serviette, en serrant fortement 
celle-ci; on laisse refroidir l'appareil sous presse légère, puis on déroule la serviette, pour couper transver- 
salement le boudin en tronçons; on range ceux-ci dans un sautoir, on les arrose avec un peu de glaco 
fondue, on les fait chauffer à la bouche du four. 

On peut encore servir ces choux en petites timbales; en ce cas, on bourre grassement des moules à 
dariole ; on masque le fond des moules avec un rond de langue écarlate, et on les emplit avec les choux 
bien égouttés, en les pressant; on tient les moules au bain-marie pendant une demi-heure, avant do 
démoulcr les timbales. 


628. Garniture de choucroûte, pour rolevés. — On doit choisir la choucroûte transparente et sans 
mauvaise odeur; quand celle commence à devenir forte, il convient de la laver avant de la cuire, On cuit 
la choucroûte dans une casserole, foncée avec de la graisse d’oie ou du bon dégraissis; on la mouille à pou 
près à hauteur avec du bouillon, on additionne un morceau de petit salé, blanchi ct paré, ainsi qu'un 
petit saucisson à cuire et un bouquet de persil garni, On cuit la choucroûte à couvert et, si c'est possible, 
au four modéré, pendant 2 à 3 heures au plus, en la tenant un peu ferme, plutôt que trop cuite : quand 
elle est à point, le mouillement doit se trouver à peu près réduit, On égoutte alors sa graisse, on ajoute un 
demi-verre de vin blanc, on la couvre et on donne encore quelques minutes d'ébnilition; puis, on la finit 
avec un morceau de beurre; quelquefois on la lie avec un peu de sauce ou avec un morceau de beurre 
manié, — La choucroûte, même pour garniture, peut être entourée avec le petit salé coupé, avec lequel 
elle a cuit, 


629. Garniture de choux-fleurs et brocolis, pour relevés. — On sert souvent les choux-feurs autour 
des relevés, simplement divisés, parés et cuits à l’eau salée; on les dresse en bouquets, — Les choux-fleurs 
divisés en bouquets et cuits un peu fermes, peuvent être assaisonués, trempés dans des œufs battus, panés 
et frits. On peut encore les servir à la Villeroi. — Les brocolis cuits à l'eau, bien verts, peuvent être servis 
au naturel ou bien sautés au beurre, 


630. Garniture à la nivernaise, pour relevés. — Les petiles carottes nouvelles, parées entières, d’une 
égale grosseur, blanchies et tombées à glace avec un peu de bouillon, du beurre et une pincée de sucre, 
constituent la nivernaise. 


631. Garniture à la paysanne, pour relevés. — Cctte garniture se compose de grosses carottes 
coupées en lames uniformes, de l'épaisseur de 2 centimètres, blanchies ct braisées ; de concombres farcis 
en tronçons ; de petites saucisses grillées, également coupées en tronçons. — On dresse ces garnitures en 
bouquets, autour des pièces. 


632. Garniture à la macédoine, pour relevés. — La macédoine est un mélange de tous les légumes 
frais et tendres dont on dispose, tels que: carottes nouvelles, navets, concombres, fonds d’artichaut, chua- 
raves, petits pois, fèves, haricots verts, pointes d’asperges vertes ct blanches, flageolets, choux de Bruxelles 
choux-fleurs et brocolis. 11 n’est pas urgent d'employer tous ces légumes à la fois ; il faut choisir les me: 
leures espèces que fournit la saison, en variant les nuances. 

Les principales sont : les petits pois, haricots verts, choux de Bruxelles, carottes, pointes d'aspers: 
concombres ct flageolets. — On coupe les pointes d’asperges de 2 centimètres de long, les haricots verts en 
Josanges ; si les carottes sont petites et tendres, on les laisse entières ; on coupe les grosses avec la cuiller 
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à racine, pour les obtenir rondes. On coupe Îes navets, choux-raves et racines de célerl, soit en pétites 
gousses, soit avec une cuiller à racine ou un tube à colonne. Les concombres, les pieds do céleri et tes 
fonds d’artichauts sont coupés en gousses. 

Tous ces légumes sont cuits, blanchis où tombés à glace avec un peu de bouillon ét une pincée de 
sucre, selon leur nature : ils sont ensuite mêlés dans un sautoir pour être chauffés avec du beurre ; on les 
assaisonne, on !.s lie avec un peu de bon velouté ou de la béchamel réduite, finie avec un peu de glace. 
On dresse cette garniture autour des pièces ou dans un plat séparé. 


633. Garniture à la jardinière, pour relevés. — Les carottes, les navets, choux-raves, racines de 
céleri, concombres, choux verts et blancs, choux de Bruxelles, choux-fleurs, brocolis, oignons, haricots 
verts, flageolets et petits pois sont admis dans la composition de cette garniture, mais il ne convient pas de 
multiplier trop les espèces ; on choisit les plus distinguées de la saison, en ayant soin de varier les 
puances, 

Les choux-fleurs ct brocolis sont parés en gros bouquets, cuits à l’eau salée ou à la vapeur. Les choux 
de Bruxelles sont blanchis à l’eau salée, parés et sautés au beurre: les haricots verts sont cuits bien verts, 
légèrement sautés au beurre. Les choux, verts ou blancs, sont blanchis, puis divisés en bouquets ct braisés; 
ils peuvent étre farcis. 

Les carottes, navets, choux-raves, racines de céleri et concombres sont parés en gousses ou coupés en 
boules avec une cuiller a racine: on les fait tomber à glace avec un peu du bouillon, sans les blan- 
chir. — Les oignous, s’ils sont petits, on les fait blanchir à l'eau pour les faire glacer avec du bouillon; 
s'ils sont gros, on peut les farcir et les cuire au four ou les braiser, — On dresse ces légumes autour des 


pièces, en bouquets, c'est-à-dire séparés 


634. Garniture à la flamande, pour relevés. — Cette garniture se compose de lard fumé, blanchi et 
cuit, de choux braises en bouquets, grosses carottes et navets tournés en poires, blanchis, glacés ou braisés, 
— On dresse ces garnitures en couronne autour des relevés, en alternant les choux, le lard, les carottes et 


les navets. 


635. Garniture à la provençale, pour relevés. — Cette garniture est composée simplement avec des 
tomates et des champignons farcis, qu'on dresse en groupes sépares, 


636. Garniture de crêtes et rognons de volaille, pour relevés. — On choisit les crôtes fraîches et 
tendres; on écourte les pointes, on les coupe droites, à la base; on les plonge à l’eau chaude, par petite 
quantité à la fois, mais pour les sortir aussitôt que le premier épiderme s’en détache sous la pression des 
doigts; on les frotte alors avoc un linge, afin d'en retirer la peau superficielle, 

Quand elles sont bien propres, on les fait degorger à grande cau, legeremont tiédie, jusqu’à ce qu’alles 
soient tout à fait blanches, en ayant soin d'entretenir l'eau au méme degré, sans la changer, mais en l’aug- 
mentant avec de Peau tiede, On les remue ct on les presse de temps en temps entre les mains pour faire 
sortir le sang; quand elles sont bien blanches, on les egoutte, et on les cuit daus un Llanc léger, auquel 
on additionne un morceau de beurre et quelques jus de citron: on les couvre avec de larges bardes de lard. 

On tient ordinairement Îles crêtes un peu {crimes à la cuisson, surtout si celles sont destinées pour 
hatelet. — Quand on sert les crêtes pour garniture, on les dresse en bouquets; on les laisse dans leur état 
naturel ou on les masque legèrement avec une sauce blonde, — On peut aussi servir pour garniture des 
crêtes à la Villeroi. 

On ne cuit pas les rognons de coq, on les fait pocher; pour cela faire, il suffit de les laisser dégorger, 
les plonger ensuite à l’eau chaude ct les tenir sur le fou jusqu'à ce qu'ils soient raffermis ct simplement 
pochés; on les egouttc alors sur un linge pour les dresser cn bouquets, en les laissant au naturel ou les 
pappant avec du bon velouté réduit. 
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637. Garniture d'ailerons de volaille, pour relevés. — On emploie, pour garniture, des ailerons de 
dindes et de poulardes:; on les flambe pour les désosser jusqu’à la jointure; on emplit le vide avec un peu 
de farce à quenelle, puis on replie la peau en dedans, et on les coud avec du fil; on les fait blanchir, puis 
on les cuit dans un fonds à poëler. Si on les pique avec du lard, on les fait braiser, — On peut servir les 
ailerons saucés ou frits à la Villeroi. 


638. Garniture de filets-mignons de volaille, pour relevés. — On ne sert guère les filets-mignons de 
volaille pour garniture que bigarrés ou sables; en ce premier cas, on les pare d’abord, en retirant le nerf 
intérieur; on les bat légèrement avec le manche du couteau, on leur fait transversalement de petites 
jucisions à distance de 1 centimétre, dans lesquelles on introduit des demi-ronds de truffes, enlevés à la 
colonne et coupés ensuite en biais, avec le couteau; on incruste ces demi-ronds à moitié dans les chairs, 
en forme d'écailles, les uns au-dessus des autres. — On fait simplement pocher ces filets dans du beurre 
clarifié, | 

Pour sabler les filets-mignons, il faut, après les avoir parés, humecter avec du blanc d'œuf le côté 
qu'on veut sabler; on le masque alors avec une mince couche de farce crue, et on l’appuic aussitôt sur 
des truffes hachées ou de la langue écarlate, de facon à couvrir cette surface d’une couche égale: on 
fait pocher les filets dans un sautoir avec du beurre. — On sert aussi les filcts-mignons en anneaux, sim- 
plement pochés au beurre, bien blancs, ou panés à la Villeroi et frits. 


639. Garniture de cervelles, pour relevés. — Les cervelles de veau et d'agneau sont celles qu’on 
emploie le plus ordinairement comne garniture; on les fait dégorger pour les limoner et les faire cure a 
l'eau acidulée, On peut diviser les cervelles de veau en moitiés ou en quartiers pour les faire frire. 

On peut aussi servir des cervelles en coquilles, en brochettes ou en crépincttes. — Les cervelles 
d'agneau doivent tre limonées et cuites comme les premières; on peut les servir entières ou coupées en 
moitié, et légèrement saucées. 


640. Garniture d'amourettes, pour relevés. — On emploie indifféremment pour garniture, les amou- 
rettes de bœuf ou de veau. Les premières sont plus grosses, les secondes plus délicates. Il faut limoncr les 
amourettes, les faire dégorger, les blanchir, les cuire à l’eau acidulée, mêlée avec quelques légumes 
émincés et un bouquet de persil; on les coupe ensuite en tronçons réguliers, pour les servir au naturel, 
saucés ou frits. 


641. Garniture de quenelles, pour relevés. — Le plus communément on moule les quenelles à la 
cuiller pour les faire pocher, les dresser autour des relevés en groupe ou en couronne, en les sauçant. Mais 
on sert également pour garniture, les quenelles panées et frites. 

On décore souvent les grosses quenelles; en ce cas, il convient de les mouler sur du papier de forme 
ovale ou ronde; en humecter la surface supérieure avec du blanc d’œuf, les décorer avec des détails de 
truffes ou de la langue à l’écarlate, puis les faire pocher. 


642. Garniture de ris de veau et d'agneau, pour relevés. — Les ris de veau ou d'agneau peuvent 
être servis pour garniture, soit piqués au lard, soit cloutés avec des truffes. Les ris de veau sont souvent 
servis en escalopes panées et frites au beurre, 

Les ris d'agneau cuits dans un fonds à poëler peuvent être servis blancs, et dressés en bouquets autour 
des relevés; en ce cas, on les nappe simplement avec une sauce blonde, légère. — On peut aussi servir pour 
garniture des coquilles de ris d'agneau ou de veau. 


643. Garniture de pieds de veau, d'agneau et de porc, pour relevés. — Le plus ordinairement, on 
sert les pieds d'agneau ou de veau frits. Ceux de porc, on les sert en crépinettes. 


644. Garniture de saucisses pour relevés. — On sert très-ordinairement, pour garniture de relevé, 
des saucisses à la chinolata, soit en bouquets séparés, soit mêlées à d’autres garnitures: on les fait cuire au 
beurre ou dans du bouillon, Les saucisses plus épaisses, c’est-à-dire celles qui sont nouées, de 6 à 7 centi- 
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mètres de long, peuvent être grillées, puis dressées autour des pièces dans leur état paturel.— Si jes saucisses 
sont cuites dans un liquide quelconque, on doit en supprimer la peau, et les diviser ensuite en ce cas, on 
les divise en petits tronçons. 


645. Garniture à la chipolata, pour relevés. — Cette garniture se compose de carrés de petit-salé, de 
petites saucisses chipolata, petits oignons, carottes, marrons et têtes de champignons entiers. 

Les saucisses sont pochées; les petits oignons sont glacés, les têtes de champignons sont tournées ct 
cuites avec du beurre et du jus de citron; les marrons sont blanchis et tombés à glace avec du bouillon : le 
petit-salé est simplement cuit à l’eau. Tous ces éléments sont dressés en bouquets autour du relevé et mas- 
qués avec une sauce madère, 

Cette garniture peut être appliquée aux entrées chaudes; en ce cas, on mêle les éléments qui la com- 
posent dans un sautoir pour Îles sauccr et les dresser. 


646. Garniture à la toulouse, pour relevés. — Cette garniture s'applique aux relevés de volaille ; elle 
se compose d’escalopes de foie-gras, truffes et champignons entiers, crôtes et ris d'agnoau. 

Les escalopes de foie-gras sont coupées sur un foie d’oie cuit; on les pare d'égale forme, on les tient 
au chaud dans un sautoir. Les truffes sont tournées de forme ronde, cuites au moment avec un peu de viu 
et de glace. 

Les têtes de champignon sont tournées, cuites avec du beurre et jus de citron, 

Les crêtes sont cuites dans un blanc ; les rognons sont simplement pochés, et les ris d'agneau poûlés, 

Toutes ces garnitures sont dressées autour des pièces en bouquets séparés : les foies sont légèrement 
glacés ; les crêtes, champignons, rognons ct ris sont saucés au velouté ; les truffes sont glacées au pinceau; 
on sert séparément une sauce toulouse, 


647. Garniture à la claremont, pour relevés. — Cette garniture peut être appliquée aux relevés 
gras ct à ceux de poisson; elle se compose de bouquets de chouàx-fleurs et de brocolis, cuits à l’eau, de 
pommes de terre tournées rondes, cuites à l’eau, finies avec du beurre et du persil haché, On dresse 
ces garnitures par groupes alternés avec des écrevisses entières, ayant la queuc épluchée, ainsi qu'avec 
de petits bouquets de feuilles de persil. 


648. Garniture à la régence, pour relevés. — Cette garniture est applicable aux relevés de poisson, à 
ceux de volaille ct même à ceux de boucherie. Dans le premier cas, elle se compose de queues d’écrevisses, 
de laitances, de grosses quenelles décorées, truffes et têtes de champignons : sauce régence maigre. — La 
garniture est dressée par bouquets. 

Si la garniture s'applique aux relevés de volaille, elle se compose d’escalopes de foie-gras, de grosses 
quenelles décorées, de gros rognons de coqs, crôûtes, truffes entières et têtes de champignons : sauce régence 
réduite avec la cuisson et les parures de truffes. 

Si la garniture s'applique aux relevés de boucherie, elle se compose de ris d'agneau piqués, de grosses 
quenelles décorées, truffes et têtes de champignons ; mais ni crêtes, ni rognons, uni foie-gras. 


649. Garniture financière, pour relevés. — Cette garniture se compose d’escalopes de foic-gras, de 
quenclles simples, de truffes coupées en épaisses lames ou entières, de têtes de champignons, crêtes ct 
rognons, dressés en bouquet. — Sauce financière. — Si la garniture s’appliquail à des relevés de boucherie, 
il faudrait remplacer le foie-gras, les crêtes et les rognons, par de petites crépinettes, des amourcttes, des 
petites timbales de farce pances, vidées et garnics. 


650. Garniture à la Godard, pour relevés.— Cette garniture se compose de grosses quenclles décorées 
aux truffes, petits ris de veau, escalopes de filets de veau ou grenadins piqués et glacés ; truffes et têtes de 
champignons entières. — On dresse ces garnitures en groupes, autour des pièces; les quenciles ct les chanr- 
pignons sont légèrement saucés, les truffes, les ris et les grenadins sont glacés. 


651. Garniture à la providence, pour relevés. — Cctile garniture se compose de petites truffes 
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La cuisson des huîtres doit toujours être conservée pour être mélée, en tout ou en partie, à la sauce 
avec laquelle on veut les servir. 


672. Garniture de foies de lotte, pour relevés de poisson. — Les foies de lotte, peu connus en 
Occident, sont très-communs et en même temps très-recherchés dans les pays du Nord, En Russie et en 
Pologne, ils sont généralement d’une beauté remarquable, 

On fait pocher les foies dans de l’eau acidulée, sans ébullition : on les dresse autour des poissons, 
entiers ou divisés; on les sauce légèrement, —- On peut également servir les foies en escalopes panées et 
frites; en croquettes, en rissoles ou en coquilles. 


673. Garniture de laitances, pour relevés de poisson. — On sert des laitances de carpe, de maque- 
reau et de hareng, mais celles de carpe plus communément. À Paris, on peut toujours sen procurer, — 
Aux laitances, il faut d'abord supprimer le boyau sanguin: les faire dégorger, et les blanchir ensuite à l’eau 
salée et acidulée. On les dresse en bouquets séparés ou mêles à d’autres garnitures. On peut aussi les faire 
frire ou les servir en petites caisses, 


674. Garniture d'écrevisses, pour relevés de poisson. — Quand on sert des écrevisses entières, cuites 
au court-bouillon, il convient toujours d’en supprimer les petites pattes et aussi les coquilles de la quene. 

On peut encore servir des écrevisses entières, après en avoir masqué la carapace avec un peu de farce 
crue, sur laquelle on place la queue ou un filet de poisson ou de volaille cru et bigarré aux truffes ; en ce 
dernier cas, on couvre les filets avec du lard ou du papier beurré pour les faire pocher à la bouche du 
four, — On sert aussi pour garniture les queues d’écrevisses cuites, épluchées et parées ; on les dresse en 
bouquets autour des pièces, ou on les mêle aux ragoûts, 


675. Garniture à la Chivry, pour relevés de poisson. — Cette garniture est composée avec de petites 
bouchées garnies d’huîtres, des croquettes de pommes de terre, des moules à la Villeroï, de grosses crevettes, 
au naturel. — On dresse ces garnitures par groupes. 


676. Garniture de york-pudding, pour relevés. — Pour préparer le york-pudding, on dépose dans une 
terrine un demi-litre de farine, on la délaye avec 4 décilitres de lait froid et 5 œufs entiers; on ajoute un 
grain de sel, et 1 décilitre de bonne graisse fondue : l'appareil doit être liquide; on le passe au tamis ; on 
le verse dans un grand sautoir ou plafond masqué avec une couche de graisse fondue. 

Quand elle est refroidic, on verse l’apparcil dans le plafond; il doit avoir l'épaisseur d'un demi-centi- 
mètre; on pousse à four modéré, Une demi-heure après, on retourne le pudding pour le cuire encore une 
demi-heure, — Pour servir ce pudding, il faut le découper en carrés ou en losanges; puis, dresser ceux-ci 
sur un plat séparé, — En Angleterre, on sert généralement cette garniture avec les rosbifs. 


677. Garniture de macaroni, pour relevés. — Les différentes préparations de macaroni, décrites au 
chapitre des Potages, sont applicables aux garnitures de relevé. — On dresse cette garniture autour des 
pièces ou on la sert séparément dans une casserole d’argent. 


678. Garniture de nouilles, pour relevés. — Pour garniture de relevé, on peut couper les nouilles en 


filets, en ronds (avec un tube à colonne), on en losanges. Dans tous les cas, on les blanchit à l'eau salée, 
2 bouillons seulement, mais à couvert; quand elles sont égouttées, on les place dans un sautoir, pour les 
finir avec du beurre, du parmesan râpé, une pointe de muscade, quelques cuillerées de sauce béchamel 
ou du velouté. On opère le mélange en agitant le sautoir, — On sert cette garniture autour des pièces ou 
séparément, | 


679. Garniture de pouleinte, pour relevés. — La cuisson de la pouleinte est décrite au chapitre des 
Potages. Quand elle est finie et assaisonnée, on emplit avec elle, de petits moules à dariole, humectés 
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au pinceau avec de la glace liquide; on laisse raffermir l’appareil pendant quelques minutes; on renverse 
ensuite les petits pains, soit sur un plat séparé, soit autour de la pièce, 


680. Garniture de ris au gras, pour relevés. — Pour préparer le riz au gras (500 grammes), il faut 
Je trier, le laver, le blanchir pendant 7 à 8 minutes, en ayant soin de le remuer de temps en temps avec 
une cuiller; on l’égoutte ensuite sur un tamis pour le rafraîchir et le verser dans une casserole: on lo 
mouille trois fois sa hauteur avec du bouillon un peu gras, on le couvre pour faire partir le liquide en 
ébullition, à feu vif: 7 à 8 minutes après, on le retire sur feu modéré ou à la bouche du four : au bout 
de 15 à 18 minutes, le riz doit être cuit et à sec. 

On lui incorpore alors, hors du feu et peu à peu, 200 grammes de beurre distribué en petites parties; 
quand le riz est lié, on le finit avec une pointe de muscade, et on le dresse autour du relevé, en le prenant 
avec une cuiller, 

Ce riz peut être servi séparément dans un plal creux ou dans une casserole à légumes; on peut aussi 
le mouler dans des moules à dariole, beurrés, 


681. Garniture de riz à la turque, pour relevés. — On prépare d’abord un bouillon de mouton, en 
procédant selon la méthode ordinaire, mais en ajoutant un bouquet de persil garni d'aromates. Une 
demi-heure avant de servir, on place, dans une casserole, 500 grammes de bon riz trié; on le mouille trois 
fois sa hauteur avec le bouillon passé à la serviette, mais bouillant; on couvre la casserole pour mettre le 
liquide en ébullition : quand le riz fait des trous à Ja surface, on retire la casserole sur feu modéré, 

Quand le riz est à sec, on l’arrose avec 200 grammnes de beurre fondu, épuré et cuit à la noisette, mais 
sans être noir; on ferme hermétiquement Ia casserole, pour la pousser à la bouche du four modéré ou 
simplement sur des cendres chaudes, en ayant soin de mettre un poids sur le couvercle; un quart d'heure 
après, on retire la casserole du feu, et on fait tomber le riz dans une casserole en argent, à laide d'une 
fourchette, en le dressant en pyramide; on le couvre aussitôt, — Cette garniture est aussi applicable 
aux entrées chaudes. — Pour un demi-litre de riz, il faut un litre ct demi de bouillon. 


682. Garniture de riz à la milanaïise, pour relevés. — Pour préparer cette garniture, on hache un 
oignon, on le fait revenir au beurre; quand il est de couleur blonde, on lui mêle 500 grammes de riz, 
de Piémont, quelques tranches de jambon cru et une saucisse; 2 minutes après, on le mouille trois fois sa 
hauteur avec du bouillon : on fait partir le liquide en ébullition jusqu’à ce qu’il soit cuit, et le liquide à 
peu près réduit. 

Quand le riz est à point, on le retire du feu, on enlève le jambon et la saucisse, et on lui incorpore 
200 grainmes de beurre, ainsi que quelques poignées dé parmesan râpé, une pincte de poivre rouge 
d'Espagne, et quelques cuillerées de purée on sauce tomate. On dresse le riz, et on l'arrose avec un peu 
de glace fondue, 


683. Garniture de risot aux truffes blanches, pour relevés. — lour préparer cette garnilure, on 
cuit d’abord un risot à la milanaise, tel qu'il est décrit à l'article 682; aussitôt que le riz est à point ct 
retiré du feu, on lui mêle quelques poignées de truffes blanches de Piémont, finement émincées; on larrose 
avec un peu de glace fondue, — Les truffes blanches ont un arôme si délicat, qu'elles ne peuvent subir 
aucune cuisson. — Si on voulait dresser ce riz en bordure, il faudrait couper les truffes en petits dés, avant 
de les mêler au risot. 


684. Garniture de riz au maigre, pour relevés. — Pour préparer cette garniture, on hache d’abord un 
oignon; on le fait revenir au beurre ou à l'huile, on ajoute 500 grammes riz, et, quelques secondes après, 
on mouille celui-ci trois fois sa hauteur avec du bouillon de poisson; au bout de 7 à 8 minutes d'ébullition, 
on retire la casserole sur feu très-modéré ou à la bouche du four, pour finir de cuire le riz à couvert, 

Dans l'intervalle, on fait blanchir 2 ou 3 douzaines d’huîtres, autant de moules: quand elles sont 
parées, on tire à clair leur cuisson pour la mêler au riz, ainsi que quelques cuillerées de purée de 
tomates, bien rouge. Quand le riz est à point, on le finit, hors du feu, en incorporant 2 à 300 gramines 
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de bon beurre: on mêle ensuite les huttres et les moules ; on dresse la garniture autour du relevé ou dans 
un plat à part. 


685. Garniture de riz à la valencienne, pour relevés. — Triez 500 grammes de riz; versez-le sur 
un tamis, laissez-le bien égoutter. Hachez un oignon, faites-le revenir à l'huile ou au beurre; aussitôt qu’il cst 
de couleur blonde, ajoutez le riz; faites-le revenir pendant 2 minutes, et mouillez trois fois sa hauteur avec 
du bouillon un peu gras; additionnez un bouquet garni, 150 grammes de maigre de jambon cuit, coupé 
en petit dés; ajoutez encore quelques petites saucisses chipolata; assaisonnez avec une cuillerée de poivre 
rouge d’Espagne. Faites partir le liquide en ébullition ; 10 minutes après, retirez la casserole du feu, incor- 
porez au riz une garniture composée avec des fonds d’artichauts et des champignons cuits, coupés en 
quartiers ou en brunoise, ainsi que quelques cuillerées de gros piments rouges, sans peau, coupés en 
filets; couvrez la casscrole, pour la tenir hors du feu, pendant 7 à 8 minutes. — On peut dresser cette 
garniture autour du relevé ou séparément. 


686. Garniture de riz à la persane, pour relevés. — Triez 5 à 600 grammes de bon riz; retirez-en 
tous les grains brisés; lavez-le à l’eau froide, sans le frotter; plongez-le dans une casserole d’eau bouillante, 
abondante; ajoutez le jus de 5 à 6 citrons, un peu de sel. Couvrez la casserole, continuez l’ébullition du 
liquide jusqu’à ce que le riz ne croque plus sous la dent; versez-le alors sur un grand tamis; quand il est 
bien égoutté, faites-le tomber dans une casserole, et arrosez-le avec 4 à 500 grammes de beurre fondu, 
épuré, bien chauffé, mais non coloré; couvrez-le avec un petit linge humide, ct fermez hermétiquement 
la casserole avec son Couvercle; poussez-le alors à la bouche du four modéré.— Quinze à dix-huit minutes 
après, le riz doit être à point; découvrez la casserole, retirez le linge, et enlevez la première couche de riz: 
puis, à l'aide d’une fourchette, faites tomber le restant dans unc casserole en argent, peu à peu, sans 
prendre les parties attachées aux parois de la casserole, ct en le dressant en pyramide. 
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687. — Saumon dépecé, au court-bouillon, sauce aux huîtres. 


Habillage du saumon : On écaille le saumon des deux côtés; on coupe les nagcoires, on retire les ouïes, 
cton le vide par cette ouverture, si cela se peut; dans Ie cas contraire, on fait une petite incision au ventre, 
— Les saumons destinés à être dépecés ne doivent pas être vidés; on retire les intestins quand les tranches 
sont coupées. 

Choisissez un saumon de moyenne grosseur (3 à 4 kilogrammes), bien frais et propre: coupez la tête 
au-dessus des ouïes, ct distribuez le corps en tranches d'une égale épaisseur; videz ces tranches, déposez- 
les dans une terrine, faites-les macérer avec quelques poignées de sel fin et un morceau de glace, pendant 
25 minutes, 

Emplissez au trois quarts, avec du court-bouillon au vin blanc, une poissonnière de grandeur propor- 
tionnée au poisson; faites bouillir le liquide. — Vingt minutes avant de servir, rangez les tranches de 
saumon sur Ja grille de la poissonnière, ct plongez-les avec celle-ci dans le liquide; donnez 5 à 6 minutes 
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d’ébullition; puis, retirez la poissonnière sur le côté du feu, de façon àmaintenir le liquide frémissant 
Égouttez ensuite les tranches, en soulevant la grille de la poissonnière; dressez-les sur un plat long, couvert 
d’une serviette, en reformant le poisson, dont la tête ct l’extrémité opposée doivent être cuites séparément. 
dans une casserole. 

Quand le poisson est reformé, garnissez les bouts du plat avec do doubles feuilles de persil; puis, 
entourez le saumon avec des coquilles garnies d’un salpicon de homard chaud, légèrement gratiné. — Au 
dernier moment, glacez le poisson au pinceau avec du beurre d'écrevisses; envoyez séparément une bonne 
sauce aux huîtres, réduite avec la cuisson des huîtres, puis bien beurrée, 


688. — Saumon entier, à la Valois (dessin 46). 


Dans les dîners servis à la française, où les relevés sont posés sur table, on peut toujours servir de 
gros poissons entiers, même dans les dîners peu nombreux. Mais dans les dtners servis à la russe, où 
les relevés sont présentés aux convives, la chose devient difficile. si non impossible; car, non-sculement 
les servants pourraient être gênés pour les présenter, mais ils gôncraient certainement les convives, en leur 
présentant tour à tour un plat trop long ou trop large, qui les obligerait à pencher leur corps à droite ou 
à gauche pour laisser la place nécessaire. 

Ainsi, pour servir un saumon entier, dans un diner servi à la russe, il doit être forcément choisi de 
petite dimension : 4 kilogrammes au plus, 

Un poisson entier cest toujours leng à cuire; il ne faut pas perdre de vuc cette remarque, car on 
s'exposcrail à des désagréments, 

Bridez la tête du saumon, propre; posez-le sur la grille d’un poisonnière, et mouillez avec un court- 
bouillon au vin ou simplement avec de l'eau acidulée; en ce cas, ajoutez des légumes émincés ; faites 
bouillir le liquide, écumez ct retirez sur le côté du feu, de façon à le maintenir frémissant peudant cinq 
quarts d’heurc. 

Égouttez-le; dressez-le sur une serviette, — Si la peau du poisson est restée intacte, laissez-la telle 
quelle est ; dans le cas contraire, culevez-la tout le long du dos, sur la moïtié seulement du corps, en 
laissant le côté du ventre à l'état naturel. — Nappez alors les chairs mises à découvert avec du beurre 
rouge fondu. 

Entourez le poisson avec des bouquets de persil et des coquilles de table, garnies aux huîtres grati- 
nées. Envoyez en même temps un plat de pommes de terre à l'anglaise ct une saucièrce de sauce valois. 


689. — Saumon à la régence. 


Habillez un moyen saumon, en lui faisant une très-petile ouverture au ventre ; posez-le sur 
la grille d'une poissonnière, en l’'appuyant sur le côté; salez-le modérément; eptourez-le avec des racines 
et légumes émincés, ct quelques parures de champignon; mouillez aux trois quarts de hauteur avec du 
vin blanc: couvrez avec des bardes de lard et du papier beurré; faites partir le mouillement en ébullition; 
quelques minutes après, poussez le poisson à four modéré, afin qu'il ne fasse que mijoter jusqu'à ce qu’il 
soit cuit, c’est-à-dire de 60 à 80 minutes. Retirez enfin la poissonuière, égouttez le saumon, en lenlevant 
sur la grille, et glissez-le sur plat; retirez sur le centre des filets une large bande de peau, glacez entivre- 
ment la partie découverte avec de la glace, mêlée avec du beurre d'écrevisses, 

Dressez autour du saumon une garniture à la Régence; envoyez séparément le restant de la sauce. 
— Les saumons ainsi cuits, peuvent être servis avec toute autre garniture. 


690. -— Saumon à la génevoise. 


Bridez la tête d’un saumon, propre; posez-le sur la grille d’une poissonnière, et mouillez à couvertavec 
du court-bouillon au vin rouge, à moitié refroidi; couvrez-le d'un fort papier beurré; faites partir le hquide 
en ébullition. — Au premier bouillon, retirez la poissonnière sur feu modéré, afin que le liquide ne fasse que 
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frissonner, Si le poisson est de moyenne grosseur, donnez une heure un quart de cuisson: s’il est gros, 
cuisez-le une demi-heure ou trois quarts d’heure dé plus. 

Au dernier moment, égouttez-le pour le glisser sur un plat de relevé; supprimez la peau sur une 
partie des filets supérieurs, ct glacez cette partie au pinceau avec du beurre d'écrevisse. Entourez le sau- 
mon, de chaque côté, avec 2 bouquets de queues d'écrevisses et 2 bouquets de champignons tournés; 
dressez 5 à 6 belles écrevisses sur chaque bout du plat, envoyez séparément une sauce genévoise, beurrée. 


691. — Hure de saumon aux écrevisses. 


Dans l'espèce, on appelle hure de saumon la tète de ce poisson adhérant à une partie du corps plus 
ou moins longue. — Quand la hure est coupée, videz-la; supprimez-en les ouies, et, après en avoir 
bridé la tête, fixez-la sur la grille d’une poissonnière. — D'autre part, préparez un court-bouillon simple 
avec du vin blanc, légumes, sel, et l’eau nécessaire pour couvrir le poisson; laissez-le refroidir. Versez-le alors 
sur celui-ci; posez la poissonnière sur feu, pour amener le liquide à lébullition; retirez-la aussitôt sur le 
côté du feu, en entretenant le liquide au même degré de chaleur, mais sans le faire bouillir. 

Une heure après, égouttez le poisson; débridez-le, glissez-le sur un plat de relevé, et entourez-le avec 
2 bouquets de double persil et une garniture de belles écrevisses, ayant les queues épluchées; envoyez 
séparément une saucière de sauce écrevisses, en même temps que des pommes de terre bouillics. 


692 — Darne de saumon à la provençale. 


On appelle darne une épaisse tranche coupée sur la partie centrale du poisson. — Écaillez une darne 
de saumon, lavez-la; quand elle est bien cssuyée, mettez-la dans une casserole carrée, foncée avec lard et 
légumes émincés; mouillez-la aux trois quarts de hauteur avec du vin blanc; cuisez-la au four en faisant 
tomber le liquide à glace ; en dernier lieu, glacez-la, égouttez-la, dressez-la sur un plat; enlevez toute la 
peau, d’un côté; puis, entourez-la avec unc garniture d’olives, et masquez-la avec une sauce madère réduite 
avec la cuisson dégraissée du poisson, et en dernier licu, beurrée. — Les darnes de saumon peuvent être 
cuites d’après les diverses méthodes décrites dans les articles qui precèdent; elles peuvent être servies avec 
toutes les garnitures applicables aux relevés de poisson. 


693. — Tranches de saumon au four, sauce anchois. 


Habillez un saumon; coupez-le en tranches; videz celles-ci, essuyez-les bien, faites-les mariner à 
froid, pendant une heure, — 25 minutes avant de servir, rangez les tranches de saumon sur unc plaque à 
rebords, grassement beurrée; poussez la plaque à four un peu chaud ; humectez les tranches de temps en 
temps avec du beurre fondu ; cuisez-les 25 minutes. 

Au dernier moment, détachez-les avec une palette, pour les enlever et les dresser sur un plat de 
relevé; glacez-les au beurre d’écrevisse, entourez-les avec des demi-citrons, envoyez séparément une 
bonne sauce à l'essence ou au beurre d’anchois, ainsi que des pommes de terre bouillies, à l'anglaise, 


694. — Tranches de saumon à la Richelieu. 


Coupez quelques belles tranches sur le centre d’un gros saumon; assaisonnez et rangez-les, l'une à 
côté de l’autre, dans un plafond largement beurré avec du beurre fondu; couvrez avec du papier beurré, 
poussez à four chaud pour les faire cuire pendant 15 à 20 ininutes, en les arrosant avec le beurre; dressez- 
les ensuite à cheval sur un plat long; glacez-les au pinceau, avec du beurre d’écrevisse. 

D'autre part, faites blanchir quelques douzaines d’huîtres; parez-les, rangez-les dans un sautoir: 
ajoutez une égale quantité de quenelles de poisson moulées à la petite cuiller, et pochées; puis 4 à 5 belles 
truffes pelées, cuites au moment avec du vin, escalopées. 

Arrosez les garnitures avec une bonne sauce normande, chauffez-les sans ébullition; dressez-les autour 


des tranches de saumon, 
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698. — Tranches de saumon à l'eau-de-sel, sauce aux huîtres. 


Coupez & à 5 tranches, prises sur le centre d’un gros saumon. — Videz-les, écaillez et déposez-les dans 
une terrine; saupoudrez-les avec 2 poignées de sel; ajoutez un morceau de glace naturelle; faites-les ma- 
cérer ainsi pendant 25 minutes. Égouttez ensuite, rangez-les sur la grille d’une poissonnière, 

Un quart d'heure avant de servir, emplissez à moitié la poissonnière avec de l’eau chaude: salez- 
la fortement; ajoutez un gros bouquet de persil, et posez-la sur feu. Au premier bouillon, plongez la 
grille et les tranches de saumon dans le liquide; 2 minutes après, retirez le liquide sur le côté du feu pour 
le maintenir frémissant, à couvert, jusqu’au moment de dresser. Égouttez alors les tranches, en les enle- 
vant sur la grille; laissez bien égoutter, et dressez-les à cheval sur un plat long, couvert d'une serviette 
pliée‘; humectez-les au pinceau avec un peu de beurre, entourez-les avec du persil frais, envoyez séparé- 
ment une sauce aux huîtres. 


696. — Truite saumonée, sauce aux crevettes. 


Les truites ne doivent pas être écaillées; on coupe les nageoires, on les vide par les ouïcs. — Choisissez 
une truite aussi fraîche que possible; habillez-la, tenez-la sur glace jusqu'au moment de la cuire; hridez- 
en Ja tête avec de la ficelle, et posez-la sur la grille d'une poissonnière: salez, ajoutez quelques racines et 
légumes émincés, ainsi qu'un bouquet de persil; couvrez entièrement le poisson avec du vin rouge; 
fermez la poissonnière, posez-la sur feu pour amener le liquide à l’ébullition. 

Au premier bouillon, retirez sur feu plus modéré, afin que le liquide se maintienne au même dégré 
de chaleur, sans bouillir. 

La duree de la cuisson dépend évidemment de la grosseur du poisson; mais les truites cuisent généra- 
lement plus vite que les saumons, — Au moment de servir, égouttez la truite, dressez-la sur une servictte, 
entourez-la avec quelques bouquets de persil, envoyez la sauce séparément, 


697. — Truite à la Cambacérés. 


Bridez la tête d’une grosse truite, propre; posez-la sur la grille d’une poissonnière, masquée avec des 
bardes de lard: ajoutez un bouquet garni; salez modérément, mouillez avec une bouteille de vin du Rhin; 
couvrez avec du papier beurré: faites partir le liquide en ébullition; quand il est à peu près réduit, retour- 
nez Ja truite: additionnez 3 douzaines de petites truffes crucs, tournées, autant de champignons, également 
crus, 4 décilitres d’espagnole, un verre de madère. 

Couvrez la poissonnière, poussez-la à four modéré, et continuez l'ébullition; arrosez souvent la truite 
avec sa cuisson. Quand elle est cuite, égouttez-la pour la dresser sur plat; enlevez les garnitures à l'écu- 
moire; ajoutez quelques olives blanchies, rangez-les autour de la truite, Passez et dégraissez Ja cuisson, 
mélez-lui 4 décilitre de sauce tomate, réduisez cette sauce en plein fourneau, jusqu'à ce qu'elle soit 
liée à point; finissez-la alors avec une pointe de cayenne; passez à l'étamine, ct beurrez-la; avec clle, 
masquez les garnitures dressées autour du poisson, envoyez le restant dans une saucière. 


698. — Truite à la Chambord (dessin 60). 


Écaillez une belle truite: videz-la sans l'ouvrir, si c'est possible; emplissez le vide du ventre avec unc 
‘arce ordinaire de poisson; bridez-en la tête, enveloppez-la avec du lard, et soutenez celui-ei avec de la ficelle: 
puis, placez-la dans un plafond à rebords, masqué au fond avec des légumes émincés; mouillez à peu près 
à hauteur avec du bon vin blanc : faites partir le liquide en ébullition ; poussez ensuite le plafond à four 
modéré pour cuire la truite pendant une heure et quart, en ayant soin de la retourner au bout d’unc 
demi-heure, et l’arroscr souvent avec son fonds. 


4. Les poissons bouillis, entiers ou coupés, doivont Ctro drossés sur une plancho adaptée aux dimensions du plat, percéo de 
trous, et couverte d’une serviotte, 
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Quand elle est à point, égouttez-la sans la briser; déballez-la, et laissez-la bien égoutter; puis, dressez-la 
sur un plat de relevé, dont le fond est masqué avec une couche de farce pochée sur plat; dressez-la, en 
l'appuyant sur son ventre, et calez-la avec soin pour la maintenir d’aplomb. 

Entourez-la alors, des deux côtés, avec des bouquets de quenelles pochées, de laïitances, d’huîtres, de 
têtes de champignons cet de truffes: ces bouquets peuvent être alternés par des quenelles décorées, dans 1 
genre représenté par le dessin. Piquez, de chaque côté de la queue, un hâtelct garni de belles crevettes, 
mais en ayant soin de les piquer sur des appuis en pain frit, solidement collés sur le plat. 

Glacez les truffes au pinceau, masquez les quenelles et les huftres avec un peu de bonne sauce nor- 
mande, réduite avec une partie de la cuisson de la truite, Envoyez le surplus en saucière, 


699. — Truite à la piémontaise. , 


Supprimez la tête d'une truite propre ; coupez le corps en tranches: salez celles-ci des deux côtés; 
enveloppez chacune d'elles dans un carré de papier, en plissant les bords. 

Un quart d'heure avant de servir, rangez les tranches de poisson sur la grille d’une poissonnière: 
plongez-les à l’eau bouillante et salée; au premier bouillon, retirez le liquide sur feu modéré, pour le 
maintenir au même degré de chaleur, mais sans ébullition ; 10 à 12 minutes après, égouttez les tranches, 
déballez-les, dressez-les sur servictte, en reformant le poisson (la tête et la queuc seront cuites séparé- 
ment); entourcz-le avec 12 petites caisses de laitances au coulis d’écrevisse, ainsi que 2 bouquets de persil. 
Envoyez séparément unc sauce aux câpres ct des pomines de terre à l'anglaise, 


700. — Truite grillée, sauce maitre-d'hôtel. 


Habillez une grosse truite; coupez-la en tranches; mnarinez celles-ci dans une terrine avec du sel 
huile, oignon émincé et persil en feuilles: une heure après, rangez-les sur un gril bien essuyé, huilé, 
légèrement chauffé; placez le gril sur une paillasse, et faites griller le poisson des deux côtés (15 à 
48 minutes), en l'arrosant avec de l'huile, Dressez-le ensuite sur plat, arrosez avec de l'huile, inêlée avec 
du persil haché ct du jus de citron; envoyez séparément une sauce maître-d’hôtel, ainsi que des pommes 
de terre cuites à l'anglaise. 

On peut faire griller la truite entière après l'avoir ciseléc des deux côtés; en ce cas, il faut la cuire à 
feu doux, et la cuire plus longtemps. 


701. — Petites truites à l'eau-de-sel, 


Pour cet apprèt, il faut avoir les truites vivantes dans l’eau ; les tuer au moment, les ouvrir pour les 
vider et retirer les ouics; les laver promptement, et les arroser avec un peu de vinaigre chaud. Rangez-les 
alors sur la grille de Ja poissonnière, et plongez-les à l'eau bouillante, salée, acidulée ; au premier bouil- 
lon, retirez la poissonnière sur le côté du feu ; couvrez-la, tenez-la ainsi pendant 10 minutes. Égouttez 
aussitôt les truites, dressez-les sur serviette. Entourez-les avec des feuilles de persil, envoyez séparément 
une saucière de sauce au beurre, une assiette de beurre frais et un plat de pommes de terre à l'anglaise, 


702. —- Petites truites à l'hôtelière. 


Habillez ct écaillez une douzaine de petites truites; fendez-les sur Ie dos comme les maqircaux: 
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44. Gros merlan au gratin, page 160. 45, Carpe à la Chambord, page 154, 
46. Saumon à la Valois, page 144, 
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rangez-les les unes à côté des autres, sur un plafond à rebords, bien beurré; assaisonnes et arroser avec 
de l'huile: couvrez avec du papier beurré; poussez à four chaud. 

Au bout de 5 minutes, retournez les truites pour les humecter avec du beurre; quelques minutes 
après, sortez-les du four; glacer-les légèrement au pinceau; dressez-les sur plat, en introduisant un mor- 
ceau de beurre mattre-d’hôtel dans l’ouverture de chaque truite. Envoyez séparément une saucière de 
sauce Colbert, en même temps qu’un plat de pommes de terre à l'anglaise. — Les truites qu'on veut faire 
griller ou rôtir au four ne doivent pas être cuites vivantes; on les tue 2 ou 3 heures avant de les cuire, 
et on les tient sur glace jusqu’au dernier moment. 


703. — Petites truites frites. 


Écaillez ct habillez une douzaine de petites truites vivantes ; ciselez-les des deux côtés, assaisonnez, 
farinez ct trempez-ics dans des œufs battus; plongez-les à friture chaude, faites-les frire 7 à 8 minutes; 
égouttez-les sur un linge, salez et dressez-les sur serviette, en les entourant avec du persil frit et des 
moities de citron. Envoyez séparément un plat de pommes de terre, — On peut frire ces truites, simple- 
ment après les avoir ciselées et farinécs. 


704. — Seiblin, sauce bordelaise. 


Le seiblin est un poisson de lac, d’une grande délicatesse ; il est commun en Bavière et en Autriche: 
il a la peau du ventre rouge ct les chairs blanches. C’est un poisson très-estimé et recherché par les 
gourmets. — Si le poisson est très-gros, tuez-lc quelques heures avant de le cuire, ct tenez-le sur glace, 
— Los petits seiblins peuvent étre cuits comme les petites truitcs, aussitôt tués. 

Habillez le seiblin sans l’ecailler ; bridez-en la tête, posez-le sur la feuille d’une poissonnière, et 
plongez-le dans un court-bouillon au vin blanc; au premier bouillon, retirez la poissonnière sur le côté 
du feu, afin que le seiblin cuise sans ébullition pendant 15 à 20 minutes; égouttez-le ensuite, et dressez-le 
sur serviette ; entourez-le avec du persil ; envoyez séparément une sauce bordelaise, ainsi que des pommes 
de terre cuites à l'anglaise, 


705. — Ombre-chevalier à la maitre-d’hôtel. 


L’ombre-chevalicr est un des poissons de lac des plus distingués ; il est de Ja même espèce que le 
seibling. — On habille l'ombre comme la truite, sans l’écailler ; il pout subir les mêmes apprôêts ; mais les 
gros poissons de cette espèce doivent toujours être cuits dans un court-bouillon au vin blanc, ou au court- 
bouillon simple. 


706. — Turbot bouilli, sauce aux huîtres. 


Habillage : Râtissez le turbot; coupez les nageoires, supprimez-en les ouies, videz-le ; fendez-le ensuite 
sur le dos, tout le long de larête principale, de façon à découvrir complétement celle-ci, pour la briser 
de distance en distance avec la pointe d’un gros couteau. 

Bridez la tête du turbot; placez-le dans un large baquet avec de Peau froide, un peu de lait, un gros 
morceau de glace naturelle ; faites-le dégorger pendant une heure ou deux; égouttez-le, frottez-en le côté 
blanc avec un demi-citron; posez-le sur la grille d’une turbotière, le côté noir en dessous : couvrez avec de 
Veau froide, ajoutez du vin blanc ou un filet de vinaigre, un bouquet de persil ; salez-le convenablement : 
posez la turbotière sur feu, afin d'amener le liquide en ébullition. 

Au premicr bouillon, retirez le vase sur feu modéré; couvrez-le, maintenez le liquide au même degré 
de chaleur, mais sans ébullition, pendant une heure. Enlevez alors le turbot sur la grille, laissez-le bien 
égoutter; glissez-le sur un fond en bois, couvert d’une serviette ; entourez-le avec des feuilles de persil, et 
frotitez-en la surface blanche avec un morceau de beurre. Envoyez séparément une sauce hollandaise et 
des pommes de terre bouillies, — Quand on sert les dîners à la russe, que le poisson doit être présenté 
aux convives, il faut choisir des turbots de moyenne grosseur ; S'ils sont gros, on 1cs coupe en deux, sur 
la longueur, et on dresse les deux parties, chacune sur un plat. 
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707. — Turbot à la hollandaise, sauce persil, 


En Hollande, les pêcheurs tuent le poisson aussitôt qu’ils l'ont pris: ils lui épargnent ainsi une agonie 
lente qui nuit évidemment aux qualités des chairs; ils tuent le turbot, en coupant un nœud de larûto 
principale dans les parties de la queue; ils font en même temps au poisson, des deux côtés, à distance de 
2 à 3 centimètres, des incisions transversales sur toute sa largeur : c'est ce qu'ils appellent krimer lo 
poisson. 

Les chairs d’un turbot ainsi tué restent fermes à la cuisson, quoique très-délicates; on pout ajouter 
que le poisson gagne en qualité ce qu’il perd en apparence. 

Videz le turbot; écourtez-en les nageoires, faites-le dégorger pendant une heure dans de l'eau fratche, 
coupée avec quelques parties de lait ; égouttez ensuite le poisson, rangez-le sur la grille d'une turbotièro 
pour le plonger à l’eau bouillante fortement salée; donnez au liquide quelques minutes d’ébullition 
violente; puis retirez-le du feu pour le tenir ainsi frémissant pendant 15 à 20 minutes. 

Égouttez-le alors, dressez-le sur un fond en bois, couvert d’une servictte; entourez-le avec quelques 
bouquets de feuilles de persil, envoycz séparénent une sauce persil à la hollandaise (art. 340), ainsi qu'un 
plat de pommes de terre cuites à l’anglaise. 


708. — Turbot dépecé, sauce aux écrevisses. 


Après avoir habillé le turbot, séparez la tête du corps, et divisez-le en deux parties, sur sa longueur: 
divisez transversalement chaque moitié en carrés longs, de grosseur proportionnée; déposez-les à mesure 
dans une terrine, saüpoudrez avec 2 poignées de sel fin, laissez macérer pendant une demi-heure; puis, 
égouttez et rangez-les sur la grille d’une turbotière. 

Vingt-cinq minutes avant de servir, emplissez la turbotière aux trois quarts avec de l’eau bouillante: 
salez-la fortement ; ajoutez du vin blanc ou un filet de vinaigre, Faites partir le liquide en chullition, 
et plongez aussitôt le turbot dans le liquide, en même temps que la grille ; donnez 3 ou 4 minutes d’ébul- 
lition ; retirez-le sur le côté du feu, de facon à le maintenir au même degré de chaleur, mais sans le faire 
bouillir. Vingt minutes après, égouttez le poisson; dressez-le en buisson sur serviette, t entourez-le avec du 
persil frais; envoyez séparément une sauce écrevisse, bourrée, ainsi que des pommes de terre cuites à l’eau, 


709. — Turbot grillé, sauce bordelaise. 


Quand le turbot est habillé, détachez-en les 4 filets, pour les couper transversalement en biais et eu 
tranches un peu épaisses: marinez celles-ci dans unc terrine avec sel, huile, jus de citron, feuilles d” 
persil. Une demi-heure après, égouttez-les ; trempez-les dans du beurre fondu, puis battu avec quelques 
jaunes d'œuf: roulez-les alors dans de la mie de pain blanche ct fine, Rangez-les sur un gril, les unes à 
côté des autres, faites-les cuire à feu modéré, en les retournant ct Îles arrosant avec du beurre, Au 
moment de servir, dressez-les en buisson sur plat; entourez-les avec du persil frais et des écrevisses cuites, 
ayant les queues épluchées ; envoyez séparément une sauce génoise, ainsi qu'un plat de pommes de terre 
à l’anglaise, 


740. — Turbot à l'amirale. 


Habillez un moyen turbot; faites-lui une incision sur le dos, en suivant la direction de l’arête princi- 
pale et en dégageant la partie la plus épaisse des filets; posez-le avec le côté noir en dessous, sur un plat 
à gratin ou un plafond mince, beurré et saupoudré avec des champignons hachés; salez légèrement, 
arrosez avec du beurre fondu, mouillez avec une bouteille de sauterne ou de vin du Rhin; faites partir le 
liquide en ébullition. Dix minutes après, poussez le plafond à four modéré; arrosez le poisson de temps 
en temps : s’il prenait trop de couleur en dessus, couvrez-le avec une feuille de papicr beurrée; une heure 
après, le turbot doit être cuit ; enlevez-le alors et passez sa cuisson au tamis, dans une casserole ; ajoutez 
encore un verre de vin sec, ainsi qu’un peu de glace fondue; faites-la réduire jusqu'à ce qu’elle soit à 


744. — Turbot à la crème. 


bot: assaisonnez ctrangez-lessur un plafond à rebords, beurré; arrosez 
uscade; posez ensuite le plafond sur feu vif, et après 
le au four, pour finir de cuire les filets, 


Levez les 4 filets d'un moyen lui 
avec un verre de vin blanc: assaisonnez AVCC sel et m 


‘ébulliti ir'ez- ré OÙ pPOUSSEZ 
2 minutes d'ébullition, retirez-le sur feu modért Qu | | 
Masquer alors le fond d’un plat de relevé avec un émincé de champignons vivement sautés au beurre, et 


finis avec un peu de glace; sur cette couche, dressez les filets: masquez-les également ne va couche 
de champignons; masquez enfin ceux-ci avec une couche de sauce béchamel réduite et bourrée; saupou- 
drez la sauce avec de la mie de pain, arrosez avec du beurre fondu, ct glacez à la salamandre ou au 
four vif, En sortant le plat du four, posez-le sur un autre plat pour l'envoyer. 


742, — Turbot à la diplomate. 


Levez les filets d'un moyen turbot; assaisonnez ct rangez-les dans un sautoir avec du beurre et du vin 
blanc ; faites-les cuire à bon feu. Égouttez-les, dressez-les dans un plat long, ct masquez avec unc sauce 
diplomate serrée, de facon à les bien nappcer; entourez-les avec deux rangées de quenelles au beurre 
d’écrevisse. Faites réduire Ja cuisson du turbot, liez-la avec du velouté, puis avec une liaison: passez 
cette sauce, beurrez-la, et avec elle masquez-en Ice poisson ct les quenelles; mélez au restant un salpicon 
d'écrevisse, de homard ou de langouste, et servez en saucière. 


743. — Turbot à la Maintenon. 


Levez les filets d'un moyen turbot; assaisonnez et laissez-les mariner à cru pendant une heure; faites- 
les griller à feu modéré, en les retournant; dressez-les sur un plat long, ct masquez avec une sauce à 
l'essence d’anchois ; entourez-les alors avec des bouquets d’huîtres blanchies ct des bouquets de quenelles 
de poisson, moulées et pochées; masquez les huîtres avec un peu de la même sauce; nappez les quenelles 


avec de la sauce au beurre d’écrevisse, 


! 


744, — Turbot au gratin. 


Choisissez un turbot de moyenne grosseur, propre; retirez-en les 4 filets; rangez-les dans un plafond 
beurré ou un plat à gratin; assaisonnez, arrosez-les avec un peu de vin blanc, et cuisez-les à four modéré 
pendant 20 minutes. Retirez alors le plafond; puis, avec une pelle à poisson, prenez les deux filets du côté 
noir, et rangez-les l'un à côté de l'autre dans un plat en argent, dont le fond est masqué avec une couche 
de farce crue, à quenclle. Mettez un peu de farec dans le creux formé par les filets: saupoudrez avec 
des fines herbes cuites, et posez les deux autres filets sur les premiers, de façon à remettre à peu près le 
poisson en forme; saupoudrez alors le dessus avec des fines herbes cuites, puis avec de la mie de pain, ct 
arrosez avec un peu de beurre fondu; versez au fond du plat une partie de la cuisson du poisson réduite 
avec sauce brunc ct quelques cuillerées de cuissons d’huîtres. 

Poussez le plat à four chaud pour l'y laisser 10 à 15 minutes : le temps de pocher la farce, et gratiner 
légèrement le dessus du poisson, 

En le sortant, cntourez les filets, des deux côtés, avec une couronne de quenelles de poisson, moulées 
à la cuiller ct pochées. Envoyez séparément le surplus de la sauce réduite, après l'avoir beurrée, et lui 
avoir mêlé une garniture d’huîtres blanchies, parées, 


745. — Pâté de turbot à la russe. 


Levez les 4 filets d’un petit turbot; coupez-les en tranches transversales: assaisonnez. — Hachez 
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quelques oignons ; faites-les revenir dans un sautoir avec du beurre ; ajoutez le double de leur volume de 
champignons crus, hachés; quand ceux-ci ont réduit l'humidité, rangez les tranches de turbot; dans lo 
sautoir pour les faire raidir; retirez-les, rangez-les dans un plat; liez les fines herbes avec un pou de 
velouté, et faites réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle soit consistante, 

Cuisez à l’eau 3 à 400 grammes de bon riz, en conservant les grains enticrs: quand il est bien égoutté, 
remettez-le dans la casserole avec un gros morceau de beurre ; étuvez-le à la bouche du four pendant uu 
quart d'heure (on peut remplacer le riz par du kasche). — Hachez 6 œufs durs ct une poignée de persil, 

Prenez la valeur d’un kilogramme de pate à coulibiac; quand elle est levée, retirez-en le quart, ct 
abaissez le restant en forme de carré long, sur une servictte farinée, Sur le centre de la pâte, étalez uno 
couche épaisse du riz ou de kasche, en donnant à ectte couche la même forme qu'à l'abaisse, mais plus 
étroite; sur ce riz, étalez en couche la moitié des escalopes de turbot ; ajoutez quelques laitances blanchies, 
et masquez avec une partie de la sauce aux fines herbes; saupoudrez celles-ci avec une pincée de persil 
haché; puis, masquez-les avec la moitié des œufs hachés, Sur les œufs, étalez une autre couche de riz, 
moins épaisse que la première; sur ce riz, rangez le restant du poisson, des fines herbes ct des œufs; 
masquez ceux-ci avec une autre couche de riz, de façon à couvrir complétement la masse, sur le haut ct 
sur les côtés. 

Replicz alors la pâte des côtés ot des bouts, sur le corps du pâté, en l'humectant, et en ayant soin de bien 
la souder : le pâté doit alors avoir une forme régulière, plus longue que large. A l'aide de la serviette, ren- 
versez-le d’un trait sur une plaque ; tenez-le à température douce, et faites lever la pâte pendant 20 minutes. 

Pratiquez alors une petite ouverture sur le centre du pâté; dorez celui-ci, poussez-le au four modéré, 
et cuisez pendant une heurc. En le sortant du four, glissez-le sur un plat long; infiltrez à l'intérieur un 
peu de beurre fondu; humectez-en les surfaces au pinceau, avec ce même beurre; envoyez-le en même 
temps qu’une saucière de sauce aux huîtres, 


716. — Barbue à la normande. 


On habille les barbuces selon la méthode des turbots, 

Choisissez une barbue bien fraîche; écaillez-la; fenuez-la sur le dos, et posez-la sur un plafond à 
rebords largement beurré ; masquez, au fond, avec une couche de fines herbes erues; assaisonnez, mouillez 
avec 2 ou 3 verres de vin blanc; couvrez le poisson avec un papier beurré, cuisez au four modéré, En le 
sortant, égouttez-le ; passez la cuisson dans un sautoir; mêlez-lui 4 à 5 déciltres de velouté, un peu de 
cuisson de champignons, ainsi que quelques cuillerées de cuisson d'huîtres; faites réduire Ja sauec à feu 
vif : elle doit être consistante. Quand elle est serrée à point, liez-la avec 2 jaunes d'œuf; beurrez-la large- 
ment, ct finissez-la avec le jus d’un citron. 

Masquez alors le fond d’un plat de relevé avec une couche de cette sauce: sur celle-ci, placez Ra 
barbue ; entourez-la avec une garniture normande, et masquez-la avec le restant de la sauce, afin de la 
papper complétement; glacez aussitôt la surface avec la salamandre; puis, entourez 1e poisson avec uno 
garniture de champignons, quenelles et queues d'écrevisse, — Pour que la sauce masque bien le poisson, 
elle doit être bien réduite, succulente et serrée, — Les champignons frais et le beurre de Paris donnent à 
cet apprôt unc grande valeur. 


717. — Barbue au beurre noir. 


Habillez une belle barbue: coupez-la en deux, sur sa longueur, et divisez chaque moitié en carrés longs; 
posez ceux-ci sur la grille d’une poissonnière, et plongez-les ensemble à Peau bouillante, salée; donnez 
quelques bouillons au liquide, et retirez aussitôt la poissonnière sur le côté du feu; 10 à 12 minutes après, 
cnlevez le poisson, laissez-le bien égoutter, ct dressez les morceaux en buisson, sur un plat; saupoudrez avec 
2 cuillerées de câpres confites ; cntourez-les avec quelques bouquets de feuilles de persil frites; arrosez 
avec du beurre noir (art. 328); envoyez séparément une saucière de ce beurre, ainsi qu'un plat de 
pommes de terre à l'anglaise, 


748. — Petit esturgeon à la Régence. 


Ce poisson est sans écailles; il est couvert d’une peau épaisse ct de plusieurs rangécs de plaques 
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osseuses, saillantes. En l’habillant, on retire ces plaques: on le vide, en faisant une petite incision aa 
ventre : on retire le nerf qui tient lieu d’arête principale, par le même procédé qu'aux sterlets. 

Bridez la tête de l'esturgeon ; masquez-le en-dessus avec des bardes de lard, et posez-le sur la grille 
d’une poissonnière; mouillez avec une mirepoix au vin blanc, arrivant aux trois quarts de sa hauteur; 
faites partir le liquide en ébullition; 10 minutes après, couvrez la poissonnière, et poussez-la à four modéré, 
Cuisez ainsi le poisson pendant trois quarts d'heure, en l’arrosant souvent avec sa cuisson; aussitôt qu’il 
est à point, égouttez-le pour le déballer ; posez-le sur un plafond, arroser-le au pinceau avec de la glace, 
mêlée avec du beurre d’écrevisse ; poussez-le à la bouche du four. Quand le poisson est de belle couleur, 
dressez-le sur un plat, entourez-lc avec une garniture à la Régence ; envoyez une saucière de la même 
sauce, ainsi qu'un plat de pommes de terre à l'anglaise. 

Quoique jeune, si l’esturgeon était trop gros, on pourrait le couper en deux sur le travers ou sur la 
longueur ; mais il est préférable de le servir cntier, car dans ces conditions il constitue un relevé des plus 
estimés, et d’une grande distinction, 


719. — Petit esturgeon à l'italienne (dessin 47). 


Habillez l’esturgcon ; bridez-le, posez-le sur la grille d’une poissonnière ; ajoutez des légumes émincés, 
quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni d’aromates ; mouillez à moitié de sa hau- 
teur, avec du vin blanc et du bon fonds; couvrez avec une feuille de papier beurré, et faites partir le” 
liquide en ébullition. Dix minutes après, couvrez la poissonnière, ct poussez-la à four modéré; arrosez le 
poisson de temps en temps. Quand il cest cuit, enlevez-le sur la grille de la poissonnière, ct passez la cuisson; 
dégraissez-la, ct faites-en réduire une petite partie en demi-glace; liez-la alors avec un peu de velouté 
réduit ; finissez la sauce avec un morceau de beurre d’écrevisse, et passez-la, 

Quand lesturgeon est bien égoutté, dressez-le sur un plat dont le fond est masqué avec une couche 
de farce pochée, en lappuyant sur son ventre; masquez-le alors, sur le centre et des deux côtés, avec une 
couche de farce crue de poisson ; lissez-la bien, faites-la pocher à la bouche du four; décorez-la ensuite 
avec un ornement composé avec des feuilles d’estragon ou des losanges formés avec des cornichons 
coupés. Piquez sur le dos du poisson 3 hâtelets garnis de crevettes ct truffes : deux en éventail sur les 
côtés, et un droit sur le centre. 

Entourez le poisson, de chaque côté, avec 2 bouquets de têtes de champignon ct un bouquet de 
truffes rondes, sur le milieu, séparés par une écrevisse entière, ayant la queue dégarnie des coquilles. 
Glacez les deux extrémités du poisson avec de la glace mêlée avec du beurre d’écrevisse. Masquez le fond 
du plat avec un peu de sauce italienne ; envoyez le surplus en saucière, 


720, — Tronçon d'esturgeon, à la matignon. 


Supprimez la peau à un tronçon d’esturgeon ; désossez-le, cloutez-le avec des truffes crues, et faites-le 
mariner pendant quelques heures; bridez-le, puis masquez sa surface avec une matignon, en soutenant 
celle-ci avec des bardes de lard ct une feuille de papier. 

Une heure et demie avant de servir, couchez l’esturgcon sur broche; faites-le partir à feu modéré, en 
l'arrosant souvent avec de l’huilc ou du beurre, Une heure et 20 minutes après, déballez-le pour lui 
faire prendre une belle couleur; glacez-le, débrochez-le sur un plafond; découpez-le en entaille !, et dressez- 
le sur plat; entourez-le, d’un côté, avec une garniture de quenelles, de l’autre avec une garniture d'olives ; 


masquez le poisson et les garnitures avec unc sauce tortue, 
C4 


721. — Tronçons d’esturgeon à l'anglaise. 


Parez ct ficelez un tronçon d’esturgeon ; placez-le dans une casserole longue : mouillez à couvert avec 
de l’eau froide et une bouteille de vin blanc ; ajoutez du sel, des racines et des légumes émincés. Faites 
partir le liquide en ébullition, écumez ; au premier bouillon, retirez sur feu modéré, et finissez de cuire 


4. On découpe un gros poisson en ontaille, en détachant un morceau du centre des deux filets, pour le découper et le remettre en 
place, 
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le poisson tout doucement. Égouttez-le ensuite pour le débrider : éponges avec soin son humidité, et dressez- 


le sur plat de relevé; masques-le avec une sauce aux câpres, Envoyez séparérnent une saucière de la même 
sauce, et des pommes de terre cuites à l'anglaise, 


722. — Tronçon d'esturgeon glacé, au madére. 


Coupez, sur le centre d’un moyen esturgeon, un tronçon de 40 à 50 centimètres de long: enlevez 
toute la peau, supprimez également les parties cartilagineuses de l’intérieur ; cloutez l'épaisseur des filets 
avec des truffes, du lard et des filets d’anchois; faites mariner le poisson pendant quelques heures. 
Égouttez-le, bridez et masquez-le avec du lard, en fixant celui-ci avec de la ficelle; placez-le alors dans 
une poissonnière, ct mouillez-le aux trois quarts de sa hauteur avec un fonds de mirepoia au vin blanc; 
couvrez le vase, faites partir le liquide en ébullition. Continuez celle-ci jusqu'à ce que le fonds soit réduit 
d’un tiers de son volume. Retirez alors la poissonnière sur feu modéré ou au four; tournez de temps en 
temps l’esturgeon, afin qu’il cuise également de tous côtés ; égouttez-le enfin pour le déballer, Placez-le sur 
un plafond à rebords. 

Passez une partie de sa cuisson, dégraissez-la, et faites-la réduire en demi-glace; versez celle-ci sur 
l’'esturgeon; puis, placez-le à la bouche du four, afin de le glacer, en l'arrosant souvent ; dressez-le ensuite 
sur un plat, entourez-le avec 2 bouquets de moules à la Villeroi et 2 houquets de queues d'écrevisse; en- 
voyez séparément une sauce réduite avec la cuisson du poisson et du madère, beurrée en dernier licu. 


723. — Tronçon d'esturgeon à la matelote (dessin 52). 


Coupez un gros troncon d'esturgeon; après en avoir supprimé les parties cartilaginouses de linté- 
rieur, enlevez la peau superficielle des deux filets; assaisonnez, faites macérer pendant quelques heures 
dans une marinade crue. 

Égouttez-le pour le piquer avec du lard; bridez-le, couchez-le sur broche, faites-le rôtir à feu modéré, 
pendant une heure et demie, en l’arrosant avec sa marinade. 

Quand il est débroché ct salé, dressez-le sur un plat de relevé; dressez, sur chaque bout du plat, un 
bouquet de belles têtes de champignon; sur les côtés, dressez un bouquet de queues d'écrevisse et un bou- 
quet de grosses olives tournées et blanchies, séparées par quelques écrevisses entières; de l'autre côté du 
plat, dressez un bouquet de quencelles moulées et un bouquet de petits oignons glacés, également séparés 
par quelques écrevisses; masquez légèrement le fond du plat avec un pou de sauce matclote; mêlez au 
surplus de cette sauce quelques huîtres blanchies ct parées; envoyez-la en saucière, 


724. — Tronçon d'esturgeon à la romaine. 


Coupez un tronçon d’esturgeon; quand il est bien propre, salez-le, emballez-le dans un linge, et placez- 
le dans une casserole; mouillez à hauteur avec moitié vin blanc, moitié eau ; ajoutez quelques légumes 
émincés,; faites partir en ébullition; au premier bouillon, retirez sur le côté du feu. 

Quand le poisson est à peu près cuit, égouttez-le, parez-le ; déposez-le dans une casserole, mouillez 
avec un verre de vin et un peu de glace; faites partir le liquide en ébullition, et tenez la casserole au 
four modéré, pour glacer le poisson, en l’arrosant souvent. Au dernier moment, dressez-le sur plat, mas- 
quez avec une sauce romaine (art. 340). 


725. — Sterlet à la russe. 


Le sterlet est une variété de l’esturgeon, mais d’espèce plus petite. Ge poisson est originaire de la 
Russie orientale: les Russes en font un grand cas, à condition qu’il soit vivant; ceux qu’on vend morts, sur 
les marchés, n’ont aucune valeur aux yeux des gourmets. 

On habille le sterlet, en le vidant et détachant les plaques osseuses qu'il a sur le corps. Mais l'opération 
la plus essentielle consiste à extirper le nerf intérieur qui tient lieu d’arête principale au poisson, el qui va 
de la tête à l'extrémité opposée du corps, 
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On procède à cette opération, en faisant une incision à l'extrémité des parties charnues de la queue, 
afin d'accrocher ce nerf avec la pointe d’une aiguille à brider ; on saisit le nerf avec un linge pour l’enlever 
tout entier, autant que possible; s’il se brisait, il faudrait pratiquer une autre incision à la jointure supé- 
rieure de la tête avec le corps, c’est-à-dire à l’endroit où le nerf vient aboutir. Si on négligeait de supprimer 
ce nerf, le poisson se déformerait à la cuisson. 

Placez le sterlet sur la grille d’une poissonnière beurrée; entourez-le avec une garniture composée, 
par égales parties, de concombres salés (agoursis) parés en losanges et blanchis, des racines de persil et 
des racines de céleri coupées en bâtonnets de 3 centimètres de long, et creusées en croix, aux deux bouts; 
ces racines doivent aussi être blanchies. — Mouillez le sterlet, à peu près à moitié de hauteur, avec moitié 
jus de concombres salés, et moitié vin blanc; salez légèrement; couvrez la poissonnière, posez-la sur feu, 
faites partir vivement le liquide en ébullition, et cuisez le sterlet de 25 à 30 minutes, selon sa grosseur: 
18 à 20 minutes après, fendez-le légèrement sur le dos, en long, et finissez de le cuire : le poisson et les 
légumes doivent se trouver cuits en même temps, et la cuisson être légèrement liée, 

Eulevez alors le poisson sur la grille de la poissonnière, pour le glisser sur un plat; découpez-le transver- 
salement en petits tronçons, coupés un peu en biais, entourez-le avec les garnitures. Passez la cuisson 
au tamis, dans un sautoir; dégraissez-la, faites-la réduire, en la tournant; licz-la ensuite avec un peu de 
sauce, et, au dernier moment, mêlez-lui un peu de champagne sec. Finissez-la avec un morceau de beurre 
d'écrevisse et du jus de citron; versez-la aussitôt sur le poisson et les garnitures, envoyez le surplus en 
saucière, 


726. — Sterlet à l'estoufade. 


Habillez un sterlet vivant; posez-le sur la grille beurrée d’une poissonnière; mouillez-le au quart de sa 
hauteur avec du vin blanc et du koas (V. page 37), ce dernier pour un tiers seulement : à défaut de koas, 
prenez du jus d’agoursis; ajoutez un bouquet de persil garni d’aromates, une gousse d'ail, un morceau de 
glace. Gouvrez la poissonnière, et faites vivement partir le liquide en ébullition; cuisez le poisson de 20 à 
25 minutes, selon sa grosseur. 

Égouttez-le alors, pour le glisser sur plat; passez la cuisson, dégraissez-la; ajoutez un verre de vin 
blanc, 2 cuillerées d’espagnole; réduisez vivement la sauce jusqu’à ce qu’elle soit succulente ct liée à point; 
finissez-la, en lui incorporant, hors du feu, un morceau de beurre fin ct du jus de citron; versez-la sur le 
poisson, en la passant, Distribuez alors Île sterlet en petits tronçons coupés en biais, mais en laissant le 
poisson en forme. 


727. — Sterlet à la Demidoff. 


Tuez le sterlet; habillez-le, coupez-le en deux sur sa longueur, et placez-le aussitôt sur glace. 25 à 
380 minutes avant de servir, mettez les deux moitiés du sterlet dans une poissonnière; mouillez avec du vin 
blanc ct du jus d’agoursis; cuisez-le, en procédant comme il est dit, à l'article 725. Quand il est à moitié 
cuit, ajoutez une garniture de truffes et de champignons crus; finissez de Îc cuire à feu modéré. 

Au moment de servir, enlevez les deux parties sur la grille de la poissonnière, et laissez bien égoutter ; 
glissez-les sur un plat, l'une à côté de l’autre; enlevez les garnitures avec une écumoire, et dressez-les autour 
du poisson ; ajoutez des petites quenelles, des queues d’écrevisses cuites ot des olives blanchics. 

Passez alors la cuisson au tamis; dégraissez-la, ajoutez un peu de vin de sauterne, ainsi que quelques 
cuillerées de sauce financière; faites réduire la sauce à feu vif, sans la quitter; au dernier moment, 
finissez-la avec un morceau de beurre et du jus de citron; versez-en alors une partic sur le sterlet et les 
garnitures, envoyez le surplus en saucière. 


728. — Rouelles de thon, sauce tortue. 


Le thon est recouvert d’une peau lisse ct forte, avec laquelle il peut être cuit sans inconvénient, mais 
qui doit être retirée en servant le poisson, 

Prenez 2 rouelles de thon, bien frais, ayant chacune l'épaisseur de 3 à 4 centimètres, coupées sur les 
parties du ventre; faites-les dégorger, pendant une heure, dans de l’eau acidulée; égouttez-les alors pour les 
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clouter avec des filets d'anchois, eu les traversant de part en part; placez-les dans une casserole longuo 
(munie d’une grille), foncée avec du lard et des légumes émincés; mouillez à hauteur avoc une mirepoix 
au vin blanc; couvrez avec du papier beurré, et faites partir le liquide en ébullition ; 10 minutes après, 
retirez la casserole sur feu modéré, pour finir de cuire le poisson : 25 à 30 minutes suffisent. 

Au moment de servir, égouttez les rouelles, en les enlevant sur la grille; supprimez-en la peau, ct 
glissez-les sur plat. 

Dégraissez une partie de la cuisson; passez-la au tamis dans un sautoir, pour la réduire vivement en 
demi-glace; incorporez-la alors, peu à peu, à une sauce tortue en réduction: quand celle-ci est réduite à 
point, passez-la à l'étamine, finissez-la avec un petit morceau de beurre d'anchois. Entourez les rouelles 
avec une garniture composée d’huîtres, de petites quenelles et champignons, Masquer lo poisson ct les 
garnitures avec la sauce, et envoyez le surplus dans une saucière. 


729. — Poitrine de thon à la Piombino. 


Coupez un joli morceau de poitrine de thon; laissez-le dégorger pendant une heurc, à l'eau aciduléc; 
égouttez-le ensuite, et placez-le dans une braisière ou casserole longue, foncée en braise: mouillez à moitié 
de hauteur avec du vin blanc et du bouillon; salez-le, couvrez-le avec du lard: faites vivement réduire le 
liquide d’un tiers. Couvrez le vase pour finir de cuire le thon à four modéré, en l'arrosant souvent. 

Au moment de servir, égouttez le thon; supprimez-eu la peau, ct dressez-le sur un plat long; entourez- 
le avec une garniture composée d'oignons glacés, de têtes de champignons cuits, d'olives et d’huttres ou 
moules blanchies; dressez ces garnitures en bouquets séparés: masquez-les, ainsi que le poisson, avec une 
bonne sauce espagnole, réduite avec une partie de la cuisson et un peu de madère; envoyez séparément 
le surplus de la sauce. — La poitrine du thon est la partie la plus estimée du poisson. 


730. — Rouelles de thon à la provençale. 


Cloutez 2 épaisses rouclles de thon, avec des filets d'anchois; placez-les dans une braisière, couvrez 
avec de l’eau froide ct un filet de vinaigre; posez la braisière sur feu modéré. Au premier bouillon, 
égouttez les rouclles, pour les rafrafchir: épongez-les sur un linge. Rangez-les alors dans un sautoir, 
mouillez-les à couvert avec du velouté et un verre de sauterne; ajoutez quelques parures de champignons, 
un bouquet de persil garni; faites partir la sauce en ébullition, et retirez-la aussitôt sur feu modéré; faites 
mijoter le poisson jusqu’à ce qu’il soit cuit. 

Passez alors la sauce dans un autre sautoir, pour la faire réduire vivement, à consistance voulue; liez-la 
avec quelques jaunes d’œuf, et passez-la à l’étamine; finissez-la avec un petit beurre d’anchois, ainsi qu’une 
cuillerée de persil haché, blanchi. 

Égouttez les rouclles ; rctirez-en la peau, dressez-les sur plat, ct masquez-les avec la sauce; sau- 
poudrez celle-ci avec 2 à 3 cuillerées de câpres entières, 


734. — Rouelles de thon à la chartreuse. 


Coupez deux épaisses rouelles de thon: faites-les blanchir à l’eau salée, aciduléc; égouttez et rangez-les 
l’une à côté de l’autre dans un sautoir, foncé avec du lard, du jambon et légumes émincés; mouillez juste 
à couvert, avec un fonds de mirepoix au vin blanc; couvrez avec du lard; faites partir le liquide en ébul- 
lition, et laissez-le réduire à feu vif, pendant 10 minutes; poussez alors le sautoir à la bouche du four, ct 
finissez de cuire le poisson tout doucement. 

Dix minutes avant de servir, passez la cuisson au tamis: dégraissez-la, faites-la réduire en demi-glacc; 
ajoutez aussitôt le double de son volume de velouté, 2 douzaines de champignons crus, coupés en deux 
sur leur largeur, et un égal volume de truffes crues, tournées, coupées en lames épaisses. Réduisez la sauce 
au point voulu, retirez-la du feu, finissez-la avec un morceau de beurre d’écrevisse, 

Égouttez les rouelles de thon; retirez-en Ja peau, glissez-les sur plat; dressez les garnitures autour, ct 
masquez-les, ainsi que le poisson. avec la sauce réduite. 20 
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732. — Rouelles de thon à la remoulade. 


Coupez 2 larges rouelles de thon bien frais; salez-les, arrosez-les avec de l'huile, entourer-les avec un 
oignon émincé ct des feuilles de persil; couvrez et tenez-les ainsi pendant une heure. 

Trois quarts d'heure avant de servir, retirez les ingrédients; passez les rouelles dans de la panure, 
rangez-les sur un gril chauffé et huilé, pour les faire griller à feu modéré, en les retournant et les arrosant 
souvent avec de l’huile; quand elles sont cuites, retirez-les: supprimez-en la peau, ct dressez-les sur un plat; 
arrosez-les avec de l'huile, mêlée avec du jus de citron; saupoudrez avec une pincée de persil haché, 
envoyez séparément une saucière de remoulade. 


733. — Carpe à la Chambord (dessin 45) 


Habillage : On écaille les carpes, soit en les râtissant, soit en passant la lame d’un couteau entre Ja 
peau et les écailles, à partir de la queue jusqu’à la tête. | 

Choisissez une belle et bonne carpe; videz-la; emplissez-en le vide du corps avec une farce ordinaire 
de poisson. Enlevez la peau sur une partie du corps, d’un côté sculement, de facon à mettre les chairs à 
nu; cloutez alors symétriquement celles-ci avec des filets carrés de truffes crues, coupés en pointe d’un 
côté. Masquez les parties cloutées avec des bardes de lard, en soutenant celles-ci avec de la ficelle. Bridez 
la tête de la carpe, posez-la sur la grille d’une poissonnière, en l’appuyant sur le côté, maïs la partie 
cloutée en haut. 

Glissez la grille dans la poissonnière; entourez le poisson avec des légumes émincés, des aromates et 
épices; mouillez à trois quarts de hauteur avec un bon court-bouillon de poisson, au vin blanc; faites partir 
le liquide en ébullition, et poussez au four modéré. Cuisez la carpe tout doucement pendant une heure et 
demie, en l’arrosant souvent avec sa cuisson, 

Quand elle est à point, égouttez-la, pour la déballer, la glacer au pinceau, la tenir à la bouche 
du four. 

Au moment de servir, glissez la carpe sur un plat de relevé; entourez-la avec une garniture composée 
de têtes de champignon, d’huîtres, de quenelles et queues d’écrevisse : ces garnitures sont dressées en 
groupes, séparés par une écrevisse. Sur le centre, des deux côtés du plat, les écrevisses sont remplacées 
par deux quenelles de forme ovale, cloutées ou simplement décorées aux truffes, Masquez les quenelles 
avec un peu de bon velouté, fini avec du beurre d’écrevisse ; masquez les huîtres avec un peu de sauce 
blonde, réduite avec la cuisson des huîtres. 

Envoyez, dans une saucière, la cuisson de la carpe, passée et réduite avec la cuisson des champignons, 
du madère et de l’espagnole : cette sauce doit être un peu serrée; quand elle est passée à l’étamine, 
beurrez-la avec du beurre fin. 


734. — Carpe à la matelote. 


Habillez une grosse et bonne carpe; bridez-la, placez-la dans une poissonnière, foncée avec lard et 
légumes émincés. Assaisonnez, mouillez à moitié de hauteur avec du vin rouge de Bourgogne, quelques 
cuillerées de bon fonds; faites partir le liquide en ébullition violente, et continuez la cuisson pendant 
40 minutes. 


Couvrez alors la carpe avec un papier beurré, poussez-la au four modéré, Une demi-heure après, 
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de cette sauce dans une saucière. 


736. — Carpe au court-bouillon (dessin 49). 


Habillez unc belle et bonne carpe; bridez-en la tête, emplissez son ventre avec une farce ordinaire ; 
posez-la sur la grille d’une poissonnière; mouillez à couvert avec un court-bouillon au vin rouge; faites 
partir le liquide en ébullition: au premier bouillon, retirez sur le côté du feu; couvrez-le, afin de le main- 
tenir au même degré de chaleur, mais sans ébullition, — Une heure après, égouttez la carpe; dressez-la sur 
une épaisse couche de farce pochée sur plat, en l’appuyant sur son ventre et en la calant avec soin. 
Entourez alors, des deux côtés, avec des bouquets de quenelles pochées, d’huîtres blanchies, et des queues 
d’écrevisse; on peut remplacer les queues d’écrevisse par des laitances ou même par des têtes de cham- 
pignons. 

Piquez, sur le dos du poisson, 8 hâtelcts garnis de crevettes bien rouges. Masquez le fond du plat avec 
un peu de sauce bordelaise, et envoyez en même temps que le poisson une saucière de cette sauce, 


136. — Carpe à la polonaise. 


Habillez une belle et bonne carpe; bridez-en la tête, placez-la dans une poissonnière, salez-la légè- 
rement, entourcz-la avec quelques légumes émincés et des aromates; mouillez à trois quarts de hauteur 
avec moitié vin rouge, moitié bouillon de poisson; faites partir le liquide en ébullition, rctirez-le aussitôt 
sur le côté du feu; finissez de cuire la carpe tout doucement. Au moment de servir, enlevez la carpe sur la 
grille de la poissonnière afin d’en retirer la cuisson; passez et dégraissez-la, versez-la dans une petite 
casserole, faites-la bouillir et liez-la avec quelques cuillerées de pain d’épice ramolli et broyé avec une 
cuiller; ajoutez un filet de vinaigre et les chairs d’un citron sans écorce n1 semences. 

Cuisez la sauce sur le côté du feu pendant un quart d'heure, en Ja faisant dépouiller; écumez et 
passez-la. Mêlez-lui alors 2 poignées d'amandes pelées, émincées et séchées au four: donnez un bouillon 
et retirez-la. 

Dressez la carpe sur un plat, masquez-la avec la sauce, entourez-la avec des tranches de citron. 


737. Garpe à la bière. 


Habillez une grosse carpe; placez-la dans une poissonnière foncée avec lard, des légumes émincés ct 
des aromates; salez légèrement, mouillez à trois quarts de hauteur avec de la bière légère: faites partir le 
liquide en ébullition pendant 10 minutes. Couvrez ensuite le poisson avec du papier beurré, poussez au 
four modéré. Une demi-heure après, retournez-le; quand il est cuit à point, égouttez-le, passez sa 
cuisson au tamis, dégraissez, et faites-la bouillir dans une casserole; ajoutez quelques cuillerées de pain 
d'épice, préalablement ramolli à l’eau et broyé ; tournez la sauce sur feu pendant quelques minutes, 
retirez-la sur le côté du feu. Quand elle est liée à point, et dépouillée, finissez-la avec le jus de 2 citrons; 
passez à l’étamine, — Dressez la carpe sur plat; entourez-la avec une garniture de laitances, de champi- 
gnons et de petits oignons glacés. Masquez avec la sauce, envoyez le surplus dans une saucière, 


738. — Carpe à l'ancienne. 


Cet apprêt convient dans les circonstances où la grosseur du poisson ne répond pas aux besoins 


du moment. 
Habillez une carpe; coupez Ja tête au-dessous des ouïcs, et la queue de la longueur de 12 à {45 centi-, 
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mètres: cuisez ces deux parties au court-bouillon, — Détachez les filets de la carpe, parez-les, mêlez-les 
avec deux ou trois fois leur volume de chairs de brochet, et avec elles, préparez une farce à quenelle, 
un peu ferme. | 

D'autre part, préparez une garniture composée avec des champignons, des laitances, des queucs 
d’écrevisses et des escalopes de poisson; mêlez ces garnitures dans une casserole, liez-les avec un peu de 
bonne sauce réduite; laissez refroidir. 

Abaissez 5 à 600 grammes de pâte à dresser ordinaire, de l’épaisseur d’un demi-centimètre, de forme 
ovale et allongée, imitant celle d’un poisson; piques cette abaisse, sur sa surface; posez-la sur une plaque 
pour la pousser au four modéré, la faire cuire à moitié. Parez-la ensuite correctement, laissez-la refroidir 
sous presse légère; masquez-la alors avec unc couche de farce de l’épaisseur d’un centimètre: sur celle-ci, 
posez la tête de la carpe,sur un bout de l’abaisse, et la queue sur l’autre; puis, sur la distance qui les sépare, 
disposez les trois quarts de la farce, de façon à former unc espèce de caisse longue ct creuse, en suivant 
les contours de l’abaisse, | 

Dans le vide laissé par la farce, rangez le ragoût préparé; couvrez celui-ci avec ce qui reste de farce, 
en l’étalant en couche assez épaisse pour maintenir le ragoût; lissez-la, en donnant à l’ensemble la forme 
d’un poisson, dont la farce et le ragoût représentent les parties centrales du corps; dorez la farce, ornez-la 
avec quelques truffes coupées en demi-ronds, et disposées en écailles, ainsi que des queues d’écrevisses: 
entourez cette farce, sur les côtés, avec des feuilles de papier beurrées d’un côté, colléces de l'autre sur 
la plaque. | 

Masquez le poisson avec des larges bardes de lard, ainsi qu'avec un papier beurré. Poussez la plaque 
au four doux, afin de faire pocher la farce et chauffer le ragoût intérieur : une heure doit suffire. 

En sortant la carpe du four, retirez le lard et le papier; passez le coutcau sous l’abaiïsse en pâte, puis 
glissez le relevé sur plat; glacez-le entièrement avec de la glace, mêlée avec du beurre d’écrevisse; dressez 
autour une couronne de filets de poisson sautés; masquez ceux-ci avec une sauce genévoise; envoyez le 
surplus de cêtte sauce dans une saucière. 


739. — Carpes frites. 


Levez les filcts de quelques moyennes carpes ; parez-les, coupez-les transversalement cn tranches; 
assaisonnez et trempez-les dans des œufs battus, pour les rouler dans de la mie de pain; plongez-les ensuite 
à friture chaude, en petite quantité à la fois, pour les faire colorer. 

Égouttez-les sur un linge, salez-les légèrement, et dressez en buisson sur une serviette pliée; entourez- 
les avec un bouquet de persil frit, ainsi que des demi-citrons; envoyez séparément une sauce Colbert, ou 
toute autre sauce applicable aux relevés de poisson. 


740. — Brochet à l'eau-de-sel, sauce aux moules. 


Habillage : On habille le brochet, en passant la lame d’un couteau, bien effilée, centre Ja peau et les 
écailles, qu'on enlève par bandes sur toute la longueur du poisson; on écourte les nagcoires cet l'extrémité 
de la queue: on vide le poisson par les ouïes, mais après avoir détaché les intestins à l’aide d’une petite 
incision pratiquée au ventre, — Si le brochet est destiné à être cuit en tranches, on ne le vide qu'après 
l'avoir coupé. 

Prenez un gros brochet, frais; distribuez-le en tranches épaisses, placez celles-ci dans une terrine avec 
quelques poignées de sel ct un verre d’eau; faites-les macérer pendant une heure. 

Quinze minutes avant de servir, rangez ces tranches sur la grille d’une poissonnière; plongez-les à 
l'eau bouillante fortement salée; donnez au liquide 5 minutes d'ébullition, et retirez aussitôt sur le côté du 
feu ; tenez-le ainsi à couvert, pendant 12 à 15 minutes; enlevez ensuite le poisson en même temps que la 
grille: laissez-le bien égoutter et dressez-le sur serviette; entourez-le avec des bouquets de persil frais, 
envoyez séparément une sauce aux moules, ainsi que des pommes de terre cuites à l'anglaise. 


741. — Brochet au court-bouillon simple. 


En Pologne, on sert souvent ce relevé, — Prenez un gros brochet vivant (un jour avant de le cuire); 
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fendez-en la tête, emplissez l'ouverture avec quelques poignées de sel, roussi à la poêle et fout chaud; 
tenez le poisson dans un lieu frais. 

__ Une heure et quart avant de servir, habiller le brochet; videz-le, lavez-le, brider-en la tête, ciselez-le 
des deux côtés; posez-le sur la feuille d’une poissonnière; mouillez à couvert avec de l'eau froide; addi- 
tionnez 2 carottes, 2 oignons émincés, un bouquet de persil, 2 poignées de sel, un verre de vinaigre: faites 
partir le liquide en ébullition; retirez-le sur le côté du feu, et finissez de le cuire sans ébullition. 

Au moment de servir, enlevez le poisson avec la grille de la poissonnière, égouttez-le, dressez-le sur 
serviette; garnissez les bouts du plat avec du persil frais, et rangez, des deux côtés, une chaîne de petites 
coquilles de table, garnies avec un ragoût de queues ou de grosses pattes d’écrevisses à la béchamel;envoyez 
en même temps une sauce béchamel au raifort, beurrée au moment, finie avec le jus de 2 oranges; envoyez 
aussi un plat de pommes de terre cuites à l'anglaise. 


742. — Brochet à la Montebello. 


Tuez un gros et bon brochet vivant; habillez-le, retirez la peau des filets, sur le dos, et cloutez les 
chairs avec des truffes crues ou piquez-les avec du lard. Emplissez le ventre du brochet avec une farce 
maigre, mais consistante; bridez-le, posez-le sur la grille d’une poissonnière ; masquez-le avec du lard, 
salez-le, mouillez à moitié de hauteur avec du vin blanc; ajoutez quelques légumes et aromates; faites 
partir le liquide en ébullition; 10 minutes après, couvrez la poissonnière, retirez-la sur feu modéré, avec 
du feu sur le couvercle. 

Une heure après, égouttez le brochet sur grille; débridez-le, et glissez-le sur un plat; glacer-le au 
pinceau, ct tenez-le au chaud. Passez la cuisson, dégraissez-la avec soin, faites-la réduire en demi-glace; 
mêlez-lui du velouté, et faites-la encore réduire. Quand la sauce est succulente, liez-la avec 2 cuillerées de 
poudre de cary, délayéc avec un peu de crème, mêlée avec quelques jaunes d'œuf; passez ensuite à 
l'étamine. 

Entourez le brochet, des deux côtés, avec une garniture de quenelles de poisson à la Soubise; dressez 
un bouquet d’huîtres sur le milieu; glacez-le encore, et masquez les garnitures avec un peu de sauce; 
envoyez Je surplus en saucière. 


743. — Brochet à la Clermont. 


Habillez un gros brochet; distribuez-le en tranches; assaisonnez celles-ci, faites-les mariner pendant 
une heure avec de l’huile, jus de citron, oignon émincé, persil frais. Une demi-heure avant de servir, sortez 
les tranches de la marinade; roulez-les dans de la mie de pain blanche et fine ; rangez-les à mesure sur 
un gril chauffé et huilé; faites-les cuire à feu modéré, en les retournant et les arrosant aussi avec de l'huile; 
aussitôt cuites, égouttez-les, — Reformez le poisson sur un plat long, couvert d’une serviette: dressez, de 
chaque côté, un bouquet de laïtances de carpes, ie et 6 coquilles garnies d’huîtres au gratin; envoyez 
séparément une sauce maître-d’hôtel. 


744, — Brochet à la judéenne. 


Avec une petite cuiller à racine, coupez une garniture de légumes composée de carottes, pommes de 
terre, racines de céleri et racines de persil, à peu près par parties égales; faites-les blanchir séparément. 

Préparez 3 œufs de pâte à nouille; abaissez-la au rouleau, en la tenant un peu plus épaisse qu’à 
l'ordinaire; divisez-la en bandes de 3 centimètres de large; ciselez celles-ci sur le travers: étalez les nouilles 
sur un linge pour les faire légèrement sécher. 

Habillez un gros brochet; ciselez-le des deux côtés, bridez-en la tête, salez-le légèrement, mettez-le dans 
une poissonnière grassement beurrée; mouillez avec 2 verres de vin blanc ct le double de bouillon de 
poisson; couvrez avec un papier beurré; couvrez aussi la poissonnière, ct faites partir vivement le liquide 
en ébullition; 7 à 8 minutes après, ajoutez les légumes blanchis, moins les pommes de terre; une demi- 
heure après, ajoutez ces dernières, ainsi que 4 à 5 décilitres de bon velouté, afin de lier légèrement la 
sauce, 

Au bout de 25 minutes, enlevez le brochet; glissez-le sur plat; rangez les légumes autour du poisson, 
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en les entremélant avec les nouilles blanchies, bien égouttées; passez aussitôt la sauce au tamis, dans un 
sautoir; faites-la réduire vivement, en la tournant; quand elle est à point, liez-la avec 4 à 5 jaunes d'œuf: 
finissez-la avec un jus de citron, versez-la sur le poisson et sur les garnitures; dressez à chaque bout du plat 
un bouquet de raifort râpé. 


7145. — Bar: sauce aux crevettes. 


Le loup et le bar sont absolument de la même espèce: le nom seul diffère. — Habillez un bar bien frais; 
bridez-en la tête, ciselez-le légèrement. posez-le sur la grille d’une poissonnière; salez fortement, mouillez 
à couvert avec du vin blanc et de l’eau; ajoutez quelques racines et légumes émincés, un fort bouquet de 
persil; faites partir le liquide en ébullition; au premier bouillon, retirez sur feu modéré, afin de le maintenir 
au même degré de chaleur sans le faire bouillir. 

Trois quarts d’heure après, égouttez le poisson sur la grille, dressez-le sur servictte pliée; entourez-le 
avec des feuilles de double persil et de belles crevettes entières; envoyez séparément une sauce aux 
crevettes, ainsi que des pommes de terre cuites à l'anglaise. 


746. — Bar à la financière, 


Habillez un gros bar ; bridez-en Ja tête ; placez-le sur la grille d’une poissonnière, mouillez à moitié 
de hauteur avec un court-bouillon au vin blanc; couvrez avec du papier beurré, et faites partir le liquide 
en ébullition, retirez aussitôt la poissonnière sur feu modéré, pour fimr de cuire le poisson. — Au moment 
de servir, égouttez-le, dressez-le sur plat, tenez-le au chaud. 

Passez la cuisson au tamis; dégraissez-la, incorporez-la peu à peu, à une sauce financière en réduction; 
quand celle-ci est à point, passez-la à l’étamine, puis beurrez-la. Dressez autour du poisson une garniture 
composée de 5 douzaines d’huîtres blanchies, 3 douzaines de petites quencelles de poisson an beurre d’écre- 
visse, autant de têtes de champignon, autant de truffes; masquez avec la sauce, et envoyez le surplus en 
saucière. 


747. — Spigola sauce aux huîtres. 


Ge poisson est commun en Italie :il est très-estimé. — Choisissez une belle Spigola; habillez-la, cisclez-la 
des deux côtés, fixez-la sur la grille d’une poissonnière et cuisez-la au court-bouillon simple. Au moment 
de servir, égouttez-la, dressez-la sur serviette, entourez-la avec du persil, et servez-la avec une sauce aux 
huîtres. — Les petites spigola sont excellentes grillées. 


748. — Gros merlan à la provençale. 


Habillage : On habille les merlans, en les râtissant des deux côtés. On écourte les nageoires, on vide 
le poisson par les ouïes. 

Choisissez un gros merlan bien frais; habillez-le, ciselez-le en biais jusqu’à l’arête, des deux côtés ct 
d’un bout à l’autre, à distance de 3 centimètres; bridez-en la tête; placez le poisson dans un vase avec 
quelques poignées de sel et un verre d’eau, faites-le macérer pendant une heure dans un lieu frais. 

Vingt minutes avant de servir, posez-le sur la grille d’une poissonnière, plongez-le à l’eau bouillante 
fortement salée et acidulée; aussitôt que l'ébullition reprend, retirez la poissonnière sur le côté du feu, pour 
finir de cuire le merlan sans ébullition, Au moment de servir, égouttez-le, dressez-le sur serviette pliée; 
entourez-le, de chaque côté, avec 2 bouquets de petits anchois frits ou des sardines; envoyez séparément 
une sauce brune, réduite, mais légère, et finie avec un morceau de beurre d’anchois, quelques cuillerées 
de champignons hachés, un peu de persil, le jus de 2 citrons. 


4. En Provence, on donne au bar le nom de loup. 
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749, — Gros merlan à l'intendante. 


Habillez un gros merlan sans l'ouvrir; lavez-le bien, emplissez-en l’intérieur avec une farce à quenelle 
de poisson, un peu ferme, mêlée avec quelques cuillerees de champignons hachés; bridez-en la tête; 
posez-le sur un plafond étroit et bien beurré; mouillez avec une bouteille de vin blanc, salez légèrement, 
arrosez avec du beurre fondu, ct faites-le cuire à four modéré, en l’arrosant souvent, 

Laissez-le refroidir à moitié; puis, glissez-le sur un plat d'argent, et masquez-le vivement avec une couche 
de farce à quenelle, un peu ferme; lissez celle-ci, décorez-la avec des queues d’écrevisse ou de crevette; 
arrosez avec un peu de beurre, couvrez avec un papier beurré, et poussez le plat au four afin de faire pocher 
Ja farce; sortez-le ensuite, épongez-en le beurre; entoure alors le poisson avec une garniture de croquettes 
d’écrevisse ou de homard; envoyez séparément une sauce vénitienne, réduite avec une partie de la cuisson 
du poisson, passée et dégraissée, 


760. — Gros merlan au gratin (dessin 44). 


Prenez un gros merlan propre ; fendez-le du côté du ventre, pour l'ouvrir de la tête à la queue, sans 
détacher les deux parties. — Salez le poisson des deux côtés. Beurrez le fond d’un grand plat à gratin : 
masquez-le avec des fincs herbes crues, oignons et champignons hachés, 

Mouillez avec un peu de vin blanc ct posez le poisson dessus, à plat ; saupoudrez-le avec des champi- 
gnons hachés, puis avec de la mie de pain ; arrosez-le avec du beurre ct cuisez-le au four, 

Quand le poisson est à point, retirez-le ct glissez-le sur un grand plat d'argent. Arrosez-le alors avec 
un peu d’espagnole réduite avec le fonds de la cuisson ; remettez-le au four pour 12 à 15 minutes. En le 
sortant, garnissez-le avec quelques belles têtes de champignon, cannelées ; envoyez séparément une sau- 
cière d’espagnole réduite, aux fines-herbes. 


754. — Gros merlan grillé, aux huîtres. 


Coupez un gros merlan en tranches de 3 centimètres d'épaisseur ; faites-les mariner dans un plat avec 
sel, huile, jus de citron, oignon émincé, feuilles de persil. Une heure après, prenez les tranches une à 
une, roulez-les dans de la mie de pain fraîche, ct rangez-les à mesure sur un gril chauffé et bien huilé; 
faites-les cuire à feu modéré, en les arrosant avec de l'huile; retournez-les; quand elles sont bien atteintes, 
dressez-les sur plat ; envoyez séparément une sauce aux huîtres, 


752. — Filets de merlan à la diplomate. 


Émincez en grosse montglas une douzaine de truffes noires et crues: déposez-les dans une casserole, 
arrosez avec un demi-verre de madère, un peu de glace; faites réduire le liquide, en cuisant les truffes, 
et retirez la casserole hors du feu, 

Levez les filets de 4 à 5 petits merlans; parez-les sans en supprimer la peau; assaisonnez ct 
rangez-les l’un à côté de l’autre, sur un plafond beurré; mouillez avec un verre de vin blanc, cuisez-les 
vivement, sans les briser : retirez-les aussitôt du feu. 

Masquez le fond d'un plat avec une couche de sauce diplomate, finie au moment; sur cette couche, 
dressez la moitié des filets de merlans ; masquez-les aussi avec de la sauce, et dressez les autres dessus ; 
entourez les filets, des deux côtés, avec les truffes: puis, masquez le tout avec de la même sauce un peu plus 
serrée ; Saupoudrez avec une poignée de parmesan râpé, arrosez avec un peu de beurre fondu, et glacez à 
Ja salamandre ; envoyez aussitôt Ie poisson, ainsi qu’une saucière de sauce diplomate, 


753. — Petits merlans frits. 


Habillez une douzaine de petits merlans bien frais; épongez-les, ciselez-les légèrement; puis, roulez- 
Îcs en anneaux, en leur faisant mordre la queue; farinez-les, plongez-les à grande friture chaude, en petite 
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quantité à la fois. Quand ils sont bien atteints, égouttez-les, salez et dressez-les sur une serviette, avec 
2 bouquets de persil frit ; envoyez des citrons coupés. 


En Angleterre, on supprime la peau aux merlans, et on glisse la queue dans les yeux, en les traversant. 


154. — Filets de merlan au gratin. 


Levez les filets de 7à 8 petits merlans; parez et assaisonnez-les. — Masquez le fond d'un plat long avec 
une couche de fines herbes ; arrosez avec un peu d’espagnole légère; sur cette couche, rangez les filets 
les uns à côté des autres, sur deux rangs ; saupoudrez-les avec des fines herbes, un peu de persil haché 
et une poignée de mie de pain râpé ; arrosez avec un peu de vin blanc et un peu de beurre fondu ; faites- 
les cuire à four chaud. — En les sortant, entourez-les avec une chaine de petites quenelles ; envoyez sépa- 
rément une saucière d’espagnole, réduite au vin blanc, finie avec du persil haché. 


755. — Cabillaud à la hollandaise. 


On habille le cabillaud d’après la même méthode que les merlans. — Choisissez un cabillaud bien frais, 
divisez-le en tranches; ficelez-les et placez-les sur la grille d’une poissonnière; plongez-les à l'eau bouillante, 
fortement salée ; aussitôt que le bouillonnement du liquide recommence, couvrez la poissonnière, retirez- 
la sur le côté du feu. 12 à 45 minutes après, enlevez les tranches de poisson sur la grille, pour les égoutter; 
débridez-les et dressez-les sur serviette; entourez-les avec du persil frais ; envoyez séparément une sauciére 
de beurre à peine fondu, puis fouetté jusqu’à ce qu’il soit blanc et légèrement mousseux, Envoyez aussi 
des pommes de terre cuites à l'anglaise. 


766. — Tronçon de cabillaud, sauce aux œufs. 


Coupez la tête et la partie mince de la queuc à un gros cabillaud ; quand il est propre, emplissez le 
vide du ventre avec unc grosse carotte ; posez le tronçon sur la feuille d’une poissonnière, mouillez à 
couvert avec un court-bouillon au vin blanc ; posez la poissonnière en plein fourneau, pour amener le 
liquide à l’ébullition. Au premier bouillon, retrez-la du feu; couvrez-la, tenez-la ainsi pendant 20 à 
25 minutes. — Au moment de servir, égouttez le tronçon, retirez-en la carotte, dressez-le debout sur un 
plat, et masquez avec une sauce aux œufs (art. 345). Envoyez séparément une saucière de beurre fondu, 
ainsi que des pommes de terre cuites à l'anglaise, 


157. — Aigrefin à l'eau-de-sel. 


On cuit ce poisson comme le cabillaud, découpé en tranches ou ciselé des deux côtés jusqu'à larûte ; 
on le sert avec du beurre fondu, avec une sauce hollandaise ou avec toute autre sauce applicable aux 
relevés de poisson. — Avec tous les poissons bouillis, servez des pommes de terre. 


758. — Sandasch à la varsovienne. 


Le sandasch est un poisson commun dans les grands fleuves de la Pologne; l'espèce est la même que 
celle du zander ou sandre d'Allemagne. 

Choisissez un gros sandasch vivant; habillez-le, distribuez-le en tranches de 3 centimètres d'épaisseur; 
déposez ces tranches dans une terrine; saupoudrez avec 2 ou 3 poignées de sel, faites-les macérer pendant 
unc demi-heure, Égouttez-les, épongez-les bien, rangez-les sur la grille d’une poissonnière, 

Un quart d'heure avant de servir, plongez-les à l’eau bouillante, salée, acidulée ; aussitôt que Je bouil- 
lonnement du liquide reprend, couvrez la poissonnière; retirez-la sur le côté du feu, afin que le liquide 
se maintienne au plus haut degré de chaleur, sans bouillir. 

Dix à douze minutes après, égouttez les tranches, en les enlevant sur la grille de la poissonnière ; 
dressez-les sur plat; entourez-les avec une garniture d'œufs, ainsi composée : faites durcir les œufs, 


supprimez-en les coquilles, hachez-les pendant qu’ils sont encore chauds. . 
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Faites fondre un gros morceau de beurre, versez-le dans une autre casserole, en l'épurant ; faites-le 
bien chauffer, ajoutez les œufs, assaisonnez avec sel, poivre, muscade ; chauffez-les bien, retirez-les du 
feu; ajoutez unc pincée de persil haché, 2 cuillerées de bonne moutarde. Envoyez en même temps que le 
poisson un plat de pommes de terre cuites à l’eau. 


759. — Soudak à l'ambassadrice. 


Le soudak de Russie est le même poisson que le sandasch et le zander; mais la différence du climat en 
modifie nécessairement les qualités. 

Habillez un gros soudak ; fendez-le du côté du ventre sur toute sa longueur, pour dégager l’arête prin- 
cipale ; coupez celle-ci à quelques centimètres au-dessous de la tête et de la queue; retirez les arêtes du 
ventre. Salez le poisson des deux côtés, tenez-le au frais. 

D'autre part, préparez 7 à 800 grammes de farce à quenelle, au beurre d’écrevisse, en la tenant un peu 
ferme ; quand elle est passée, incorporez-la avec un salpicon de queues d’écrevisse, 5 à 6 cuillerées de 
fines herbes, une cuillerée de purée ou essence d’anchois. Posez le soudak sur un linge, masquez-le avec 
la farce, du côté intérieur, en l’appliquant contre les chairs ; rapprochez celles-ci, afin d’enfermer la farce 
dans le poisson, et lui donner sa forme première. Bridez-en la tête, enveloppez le corps avec quelques 
bardes de lard ou du papier beurré; placez-le sur un plat à gratin, en l’appuyant sur son ventre; arroscz- 
le avec du beurre fondu, mouillez avec un verre de bon vin blanc, et poussez-le à four modéré; cuisez 
tout doucement, en l’arrosant souvent avec sa cuisson, 

Quand il est à point, sortez-le du four, pour le déballer ; glissez-le sur plat de relevé; épongez bien le 
beurre; masquez aussitôt le poisson avec une sauce diplomate, finie avec 250 grammes de truffes coupées 
en grosse julienne, cuites au moment avec du vin et un peu de glace. 

Dressez autour du poisson quelques bouquets de queues d’écrevisse, alternées avec de petites 
pommes de terre, coupées à la cuiller, cuites au beurre. 


760. — Zander sauce aux huîtres (Sandre). 


Le sander est un poisson d’eau douce, à chairs blanches ct fermes. Ce poisson est très-commun dans 
les fleuves ct les lacs de l’Allemagne du Nord : ii est très-estimé. 

Habillez un gros sandre; ciselez-le des deux côtés jusqu’à l’arête principale; bridez-en la tête; saupou- 
drez-le avec quelques poignées de sel fin, laissez-le macérer pendant une demi-heure. Égouttez-le ensuite 
pour le fixer sur la grille d’une poissonnière, en le posant sur le ventre. 

Vingt-cinq minutes avant de servir, couvrez-le avec de l’eau froide ; salez celle-ci, posez la poisson- 
nière sur le feu ; au premier bouillon du liquide, retirez-la sur le côté du feu ; 10 à 12 minutes après, 
égouttez le poisson ; dressez-le sur servictte; centourez-le avec des feuilles de persil. Envoyez séparément 
une sauce aux huîtres, une saucière de beurre à la noisette, et des pommes de terre cuites à l’anglaise. 


761. — Zanders à la cracovienne. 


Habillez 4 moyens sandres vivants ; supprimez-en la tête ct les parties minces de la queue, distribuez- 
les en troncons: rangez ceux-ci dans un sautoir beurré, les uns à côté des autres ; salez-les modérément ; 
saupoudrez avec une poignée de parures fraîches de champignons, mouillez avec 2 verres de vin blanc. 
Couvrez le sautoir, posez-le sur feu ardent. 

Après 12 à 15 minutes d’ébullition violente, dressez les tronçons sur plat; mêlez à la cuisson du poisson 
L décilitres de velouté ; réduisez vivement la sauce pendant 7 à 8 minutes; passez-la à l’étamine, et finissez-la 
avec un morccau de bon beurre, quelques cuillerées de glace, le jus de 2 citrons, une cuillerée de persil 
haché ; versez-la sur le poisson ; entourez celui-ci avec une garniture de champignons. Envoyez en même 
temps des pommes de terre cuites à l’anglaise, 


762. — Zanders à la crème. 


Levez les filets de 4 à 5 sandres de moyenne grosseur; parez-les, salez-les, rangez-les dans un sautoir 
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beurré; mouillez avec une demi-bouteille de vin blanc; cuisez sur feu modéré; égouttez-les sur un plafond: 
puis, passez la cuisson dans un sautoir, et faites-la réduire de moitié: ajoutez 3 à 4 décilitres de bonne 
béchamel réduite; donnez quelques bouillons à la sauce; quand elle est bien serrée, finissez-la, hors du 
feu, avec 150 grammes de bon beurre, 

D'autre part, étalez une couche de farce à quenelle, surle fond d’un plat de relevé: faites-la pocher au 
four ; masquez-la avec un peu de sauce à la crème; dressez une partie des filets sur cette farce, masquez- 
les aussi avec de la sauce, et, sur celle-ci, dressez le restant des filets ; masquez-les également avec de la 
sauce à la crème; saupoudrez la surface avec du parmesan râpé, glacez à la salamandre ou poussez le plat 
à four vif, pour faire glacer le dessus. En le sortant, posez-le sur un autre plat, et servez. 


763. — Zanders au gratin. 


Habillez 2 moyens sandres bien frais; supprimez-en la tête et les parties minces de la queue; cisclez-les 
en biais, sur le dos; posez-les sur le ventre, l’un à côté de l’autre, dans un plat à gratin largement beurré, 
saupoudré avec des champignons hachés. Mouillez avec un verre de vin blanc, arrosez avec du beurre, 
couvrez avec du papier beurré, et poussez-les au four modéré. Quand ils sont à peu près cuits, égouttez-les 
et dressez sur un plat de relevé; masquez-les vivement avec une couche de fines herbes cuites; saupoudrez 
avec de la mie de pain, arrosez avec un peu d’espagnole claire, réduite avec du vin; finissez de les cuire 
au four ; retirez-les. Entourez alors les poissons avec des quencelles moulécs à la cuiller et des têtes de 
champignon cuites; masquez aussi ces garnitures avec une sauce au vin, finie avec un peu de persil 
haché, 


764. — Schill à la Radziwil. 


Le schill est de la même espèce que le sandre; il est commun dans l’Allemagne du Sud. 

Habillez un beau schill ; bridez-en la tête; ciselez-le des deux côtés, placez-le sur la grille d’une pois- 
sonnivre; mouillez juste à couvert avec un court-bouillon au vin blanc; couvrez avec du papier beurré, 
faites partir le liquide en ébullition, ct retirez aussitôt la poissonnière sur le côté du feu. 20 minutes après, 
égouttez le poisson; dressez-le sur plat, en l’entourant avec une garniture à la Radziwil (art. 669); 
masquez la garniture, ainsi que le poisson, avec une sauce genévoisc. Servez séparément un plat do 
pommes de terre à l'anglaise, 


765. — Dorade grillée, à la persillade. 


Les chairs de ce poisson sont délicates et très-estimécs. On l’habille, en lécaillant et le vidant, On 
écourte les nageoires. 

Choisissez une belle dorade fraîche ; habillez-la, ciselez-la ; mettez-la dans un plat; assaisonnez, ct 
arrosez avec de l’huile et jus de citron; ajoutez des fouilles de persil; laissez-la mariner ainsi pendant une 
heure. Rangez-la ensuite sur un gril, préalablement chauffé et huilé; faites-la cuire à feu modéré, en 
l’arrosant souvent avec de l'huile, et en la retournant. Au moment de servir, dressez Ie poisson sur plat; 
arrosez-le avec unc persillade. 


766, — Pagel grillé à la maître-d’hôtel. 


Choisissez un pagel de roche frais; habillez-le, ciselez-le ct faites-le mariner pendant une demi-heure. 
Cuisez-le ensuite, sur le gril, à feu modéré, en le retournant ct l’arrosant avec de Fhuile ou du beurre 
fondu. Au moment de servir, dressez-le sur plat; masquez-le avec des tranéhes de beurre à la maître-d’hôtel; 
envoyez séparément des citrons coupés. 


767. — Soles à la hollandaise. 


Habillage : on n’écaille pas les soles, on en retire la peau des deux côtés, on Iles vide par une incision 
faite au-dessous des ouïes : on les ébarbe tout autour, et on coupe la tête en biais. 
Habillez 4 grosses soles fraîches; ciselez-les transversalement jusqu’à la profondeur de l'arête;faites-les 
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dégorger à l'eau froide, pendant 20 minutes. Égouttez-les, rangez-les sur la grille d’une poissonnière, et 
plonglez-les à l’eau bouillante, salée, acidulée; couvrez la poissonnière; au premier bouillon, retirez-la sur 
le côté du feu, afin que le liquide ne fasse que frissonner, Dix minutes après, enlevez les soles, en même 
temps que la grille de la poissonnière; égouttez-les, glissez-les sur plat couvert d’une serviette; frottes-en Ja 
surface avec un morceau de beurre, entourez-les avec du persil frais; envoyez-les en même temps qu'une 
sauce persil à la hollandaise (art. 334). ainsi qu’un plat de pommes de terre pelées et cuites à l’eau 
salée. 


768. — Soles à la Chivry. 


Habillez 4 à 5 belles soles, en retirant la peau; supprimez les deux extrémités : la tête et la queue; 
fendez-les du côté du dos; assaisonnez, faites-les mariner pendant une heure avec sel, huile, tranches de 
citron, feuilles de persil. Un quart d'heure avant de servir, sortez-les de la marinadc, roulez-les dans de la 
panure blanche et fraîche; rangez-les sur un gril, préalablement chauffé et huilé; faites-les cuire des deux 
côtés, sur feu modéré, en les arrosant souvent avec de l'huile ou du beurre fondu. Dressez-les sur plat ; 
entourez-les avec une garniture à la Chivry (art. 675); envoyez séparément une sauce Colbert (art. 393). 


169. — Soles à la normande. 


Coupez la tête et le côté mince de la queue à 4 soles fraîches; retirez-en la peau noire, et fendez-les 
de ce côté, sur toute la longueur de l’arête. Cuisez-les au four dans un plafond ou plat à gratin, avec 
beurre et vin blanc. 

Égouttez-les quand elles sont à peu près à point; puis, dressez-les sur un plat de relevé, dont le fond 
est masqué avec une couche de farce de poisson aux fines herbes, en les rangeant de deux en deux, les 
queues tournées vers les bouts. Masquez-les alors avec un peu de bonne sauce normande, un peu serréc; 
puis remettez-les au four vif, le temps de faire pocher la farce, A ce point, sortez-les: entourez-les symétri- 
quement avec une garniture composée d’huttres blanchies, de têtes de champignon et de quenelles 
pochées. Masquez légèrement ces garnitures avec un peu de sauce, et envoyez le surplus en saucière, en 
même temps que le relevé. — Les croûtons, les poissons frits et même les truffes qu’on mêle souvent à la 
garniture normande, doivent être supprimés. 


710. — Soles au gratin. 


Coupez la tête et le bout mince de la queuc à 4 soles; retirez-en la peau noire, ct fendez-les de ce côté: 
rangez-les dans un plafond ou plat à gratin beurré et saupoudré avec des fines-herbes crues; salez-les, 
masquez-les aussi avec des fines-herbes, et versez du vin blanc au fond du plat; poussez au four ct cuisez 
sculement aux trois quarts. Egouttez-les alors, ct dressez-les sur un plat de relevé dont le fond est D Lo 
avec une mince couche de farce de poisson aux fines-herbes, 

Arrosez les soles avec un peu de bonne sauce brune, réduite avec leur cuisson; saupoudrez-les avec de 
la panure blanche, et remettez-les au four, pour finir de les cuire. Quand elles sont sorties, garnissez-les 
avec des têtes de champignons, cuites séparément. 

Envoyez en même temps une saucière de la même sauce brune. 


771. — Soles à la castillane. 


Coupez la tête et le bout mince de la queue à 4 belles soles; retirez-en la peau noire, et fendez-les 
tout le long de l’arête. Cuisez-les dans un plafond ou plat à gratin, avec beurre et vin blanc. Égouttez-les, 
laissez-les refroidir à moitié; puis, enlevez les filets du côté noir, et retirez entièrement la grosse arête; 
remplacez-la par une couche de farce de poisson aux fines herbes, ct remettez à leur place les deux 
filets enlevés, 

Dressez alors les soles dans un plat long, deux de chaque côté, et avec les queues en dehors, en les 
appuyant sur une couche de farce de poisson, étalée sur le fond du plat, mais en les retournant de façon 
que le côté blanc soit en dessus, Masquez-les avec un peu de bon velouté réduit, et tenez-les au four 
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chaud, le temps nécessaire pour pocher la farce. Sorter-les, entourez-les avec une garniture castillane 
(art. 666), ou simplement avec des têtes de champignon. Masquez légèrement avec un peu de bon 
velouté, réduit avec la cuisson des champignons, et beurré. Envoyez séparément une saucière de cette 
sauce, mêlée avec un salpicon de homard ou d’écrevisse. 


772. — Soles à la Jules Janin. 


Cuisez & soles, en procédant comme il est dit à l’article qui précède; quand elles sont farcies, 
dressez-les dans le plat de relevé; masquez-les avec un peu de bonne sauce brune, et poussez-les de 
nouveau au four, pour faire pocher la farce : quelques minutes suffisent. 

En les sortant, masquez-les encore avec un peu de sauce, et dressez sur le milieu une rangée d’épaisses 
tranches de truffes cuites entières, et coupées au moment. A chaque bout, dressez un petit bouquet d’huttres 
blanchies, et, sur les côtés, unc rangée de jolies quenelles pochées, de moyenne grosseur, préparées avec de 
la farce de poisson au beurre d’écrevisse. Masquez les huttres avec un peu de sauce blonde, ct envoyez 
séparément une saucière d’espagnole, réduite au vin, ainsi qu'avec la cuisson des huîtres et des truffes, 


713. — Soles à la bretonne. 


Émincez en julienne le rouge de 2 carottes et autant de racines de persil: faites-les blanchir à fond. 
Émincez aussi 5 à 6 champignons, tencz-les de côté. 

Habillez 4 à 5 belles soles; supprimez-en la tête et les parties minces de la queuc:; distribuez le 
corps, chacun cn trois parties; placez-les dans un sautoir grassement beurré; mouillez avec 2 verres de vin 
blanc et la moitié de ce volume de velouté; ajoutez les racines ct les champignons en julienne. Posez le 
sautoir sur feu vif, faites partir le liquide en ébullition. 

Quand les soles sont cuites, dressez-les sur un plat de relevé, en les reformant,; égouttez les légumes 
à l’écumoire, rangez-les autour du poisson: puis, faites vivement réduire la sauce, en la tournant. Quand 
elle est liée à point, retirez-la du feu, finissez-la avec un morceau de beurre fin, le jus d’un citron, une 
cuillerée de persil haché; versez-la sur les soles. 


774. — Soles frites, sauce Colbert. 


Habillez 4 à 5 belles soles fraîches, en supprimant les têtes et les parties minces: fendez-les tout le long 
de l’arûte principale, et dégagez les chairs de chaque côté; faites-les tremper dans du lait pendant une 
demi-heure. Épongez-les bien, salez-les, farinez-les, ct trempez-les dans des œufs battus, pour les paner; 
appuyez-les avec la lame d’un couteau, et rangez-les sur une plaque couverte de papier. | 

Douze minutes avant de servir, plongez-les, 2 à la fois, dans la friture chaude; cuisez à feu modéré, 
de belle couleur, en les retournant. Égouttez-les ensuite sur un linge: salez-les légèrement, coupez-les aux 
deux bouts et enlevez l’arête; glissez à l’intérieur quelques tranches de beurre à la maître-d’hôtel. Dressez-les 
alors sur une servictte pliée; entourez-les avec du persil frit ct des moitiés de citron. Envoyez séparément 
unc sauce Colbert (art. 393), 


715, — Filets de sole, à la Joinville (dessin 64). 


Levez les filets de 6 soles; parez-les de même forme, salez-les, masquez-les, d’un côté, avec une couche 
de farce à quenelle de poisson; puis doublez-les, en les pliant. Rangez-les alors dans un grand sautoir 
avec du beurre épuré, et faites-les cuire des deux côtés, en les retournant. 

Quand ils sont égouttés, parez-les; piquez à chacun, sur le bout le plus pointu, en guise de papillote, 
une patte d’écrevisse avec sa coquille. Dressez alors ces filets en couronne sur un fond en farce de 
poisson, pochée sur un plat de relevé, 

Aux deux bouts du plat, dressez un bouquet de truffes rondes, pelées; entourez la bordure, des deux 
côtés, avec une chaîne de belles têtes de champignon; puis, emplissez le vide de la couronne avec une 
garniture composée de quenelles, d’huttres, de laitances; masquez légèrement ces garnitures avec une sauce 
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normande, Entourez la base du fond en farce, sur les côtés, avec de belles têtes de champignon et des 
queues d’écrevisse parées, bicn rouges. Envoyez séparément le restant de la sauce, — Ce relevé est dressé 
pour aller sur table. Le plat est posé sur un réchaud, 

La sauce normande doit être bien réduite, mais modérément liée, succulente; elle est réduite avec la 
cuisson des huîtres et des champignons; quand elle est passée, elle est finie avec une cuillerée d’essence 
d’anchois, puis beurrée avec du beurre fin, et un morceau de beurre rouge. 


716. — Filets de sole, au gratin. 


Levez les filets de 3 soles; parez et assaisonnez-les, Beurrez un plat à gratin ou en argent; saupoudrez-en 
le fond avec de l'oignon et des champignons hachés; rangez les filets sur cette couche, et masquez-les avec 
un peu d’espagnole légère; saupoudrez-les aussi avec des champignons hachés et du persil, puis avec de 
la mie de pain; arrosez avec un peu de beurre fondu, et versez au fond du plat quelques cuillerées de vin 
blanc et le jus d’un citron. Poussez le plat à four chaud; cuisez pendant 10 à 15 minutes, Sortez-lcs; 
entourez-les avec des petites quenelles moulées à la cuiller, et pochées. 


717. — Filets de sole, aux huîtres, 


Levez les filets de 4 soles; parez et assaisonnez. — Prenez une abaisse cn pâte ordinaire, coupée de 
forme ovale, dans les dimensions du fond d’un plat de relevé; cuisez-la au four simplement pour la raf- 
fermir. En la sortant, coupez-la régulièrement, ct faites-la refroidir sous presse. 

Préparez une abondante farce de poisson aux fines herbes: étalez-la en cercle sur l’abaisse en pâte, en 
l'arrondissant sur le haut, en forme de bordure; sur cette farce, rangez les filets de sole, crus, en les posant 
un peu à cheval, beurrez-les au pinceau, entourez-les avec une bande de papier beurré; couvrez-les avec 
du papier, et cuisez au four pendant 20 minutes. Enlevez alors le papier, épongez vivement la graisse, ct 
glissez le relevé sur un plat long. Emplissez aussitôt le vide central avec des huttres pochées au vin blanc. 
Masquez légèrement les filets et les huîtres avec du bon velouté ou sauce normande, réduite avec la cuis- 
son des huîtres; versez le surplus dans une saucière et servez. — Les huîtres peuvent être remplacées par 
des moules ou des champignons. 


7178. — Rougets au gratin. 


Habillage. Le rouget est une exception dans l’espèce; on le cuit souvent sans l’écailler, ct on ne le vide 
jamais; on retire seulement les ouïes ; on l’ébarbe simplement. 

Habillez 8 beaux rougets bien frais, en les écaillant ct laissant le foie à l’intérieur: salez-les légère- 
ment, rangez-les, l’un à côté de l’autre, sur le fond d’un plat à gratin préalablement beurré, saupoudré 
avec des champignons frais, hachés. Mouillez avec un verre de sautcrne, et faites partir le liquide en ébul- 
lition; poussez aussitôt le plat au four modéré, et cuisez les rougets, en les arrosant souvent avec leur 
cuisson. Égouttez-les ensuite; dressez-les sur un plat de relevé, dont le fond est masqué avec une couche 
de farce de poisson aux fines herbes, pochée sur plat. Saupoudrez-les avec de la panure blanche, arrosez 
avec un peu de beurre fondu; glacez-les à la salamandre. 

Masquez le fond du plat avec une sauce espagnole, réduite avec du vin et la cuisson des poissons: 
entourez ensuite les rougets avec des groupes de têtes de champignon, altcrnés chacun avec une écrevisse 
entière, ayant la queue dépouillée des coquilles. 


119. — Rougets grillés à la provençale. 


Habillez 6 beaux rougets, bien frais, sans les écailler; marinez-les dans un plat avec sel, huile, tranches 
de citron et persil en feuilles. Au bout de 20 minutes, rangez-les sur un gril chauffé et huilé: faites-les 
cuire des deux côtés, en les retournant et les arrosant avec de l'huile, Quand ils sont cuits, retirez-en le 
foie, et dressez-les sur un plat, 

Faites revenir à l'huile, le foie des rougets; assaisonnez, passez-les au tamis. Délayez cette purée avec 
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quelques cuillerées de velouté et un peu de glace fondue; chauffez sans ébullition, finissez-la avec une 
pincée de persil haché et le suc de 2 citrons; masquez les rougets avec cette sauce. 


780. — Rougets frits, sauce Colbert. 
Habillez 6 gros rougets, en les écaillant; salez-les, farinez-les, pour les plonger à friture chaude; 
cuisez-les de belle couleur, Égouttez-les sur un linge, salez et dressez-les sur une serviette pliée; entourez-les 
avec des moitiés de citron et du persil frit. Envoyez séparément une sauce Colbert (art. 393). 


784. — Poisson Saint-Pierre, sauce aux moules. 


Ce poisson est de nature osseuse, mais sa chair est d’unc délicatesse exquise; en Angleterre, il est connu 
sous le nom de John-Dorée : on l’écaille des deux côtes, et on le vide par les ouics. 

Choisissez un Saint-Pierre bien frais; bridez-en la tête, placez-le sur la grille d’une poissonnière; 
mouillez à couvert avec de l’eau froide salée, mêlée avec du vin blanc ct quelques légumes émincés: faites 
partir le liquide en ébullition; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu. Vingt minutes après, 
enlevez le poisson sur la grille; faites-le bien égoutter, et glissez-le sur plat couvert d’une serviette ; 
entourez-le avec des feuilles de persil frais. Envoyez séparément une sauce aux moules, ainsi que des 
pommes de terre cuites à l'anglaise. 


182. — Raie au beurre noir. 


Choisissez une raic bouclée : elle est plus délicate si elle est très-légèrement mortifiée, c’est-à-dire 
pas trop fraiche; séparez les deux ailes de la queue; faites dégorger ces parties à l’eau froide pendant une 
heure. 

Dans lintervalle, préparez un court-bouillon simple, mais assaisonné et fortement acidulé avec du 
vinaigre. 

Trois quarts d'heure avant de servir, égouttez les morceaux de raie, ct plongez-les dans un vase 
d’eau en ébullition; retirez le vase du feu: 10 minutes après, égouttez les morceaux de raie; supprimez- 
en avec soin toute la peau; rafraîchissez et plongez-les dans le court-bouillon préparé, maintenu 
bouillant sur le côté du feu: couvrez le vase, tenez le poisson au chaud, sans faire bouillir le liquide. 

Vingt minutes après, égouttez les morceaux de raie sur un linge, dressez-les sur un plat; entourez-les 
avec le foie poché séparément, ainsi que du persil frit ct des demi-citrons; envoyez séparément une sau- 
cière de beurre noir. 


783. — Alose à la purée d'’oseille. 
« 

Écaillez et videz une belle alose, sans l'ouvrir : ciscelez-la, déposez-la dans un plat; assaisonnez, et 
faites-la mariner pendant une demi-heure, avec huile, suc de citron, feuilles de persil; rangez-la sur un 
gril chauffé et huilé, placez le gril sur feu modéré, faites griller le poisson des deux côtés, en l'arrosant 
souvent avec du beurre fondu, et en le retournant. Quand il est cuit, dressez-le sur un plat de relevé, 
ct masquez-le avec un beurre à la maître-d’hôtel; envoyez séparément une purée d’oscille. 


784. — Perches à la waterfisch. 


On habille les perches en grattant les écailles avec une râpe ou bien à l’aide d’un couteau, après 
avoir trempé les poissons à l’eau chaude; on les ébarbe, on les vide. 

Coupez une julienne composée avec carottes, poireaux, oignons, racines de céleri et de persil; faites 
revenir ces légumes avec du beurre, dans une casserole; mouillez avec 3 à 4 décilitres de bouillon, faites 
réduire celui-ci à peu près à glace : les légumes doivent alors se trouver à peu près cuits; retirez-les du feu. 

Habillez 3 belles perches; ficelez-en la tête, placez-les dans un sautoir; mouillez juste à couvert avec 
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de l’eau ; ajoutez sel, oignons émincés, carottes, racines de persil et un bouquet de persil garni d’une feuille 
de laurier; couvrez le sautoir, faites partir le liquide en ébullition vive; continuez jusqu’à ce qu'il soit 
réduit de moitié; les perches doivent alors se trouver cuites: égouttes-les, dressez-les sur plat. 

Passez la cuisson; mélez-lui les légumes en julienne, et faites-la réduire encore quelques minutes; 
liez-la simplement avec du bon beurre ou avec un peu de velouté; ajoutez des feuilles de persil et le jus 
d’un citron; versez sur le poisson. Envoyez séparément des tranches de pain, beurrées. — On peut préparer 
ainsi des soles et des tranches de saumon. 


786. — Perches au gratin. 


Habillez 3 belles perches; essuyez-les et garnissez-les intérieurement avec un beurre à la maître-d’hôtel; 
rangez-les dans plat à gratin beurré, saupoudré avec des fines herbes; saupoudrez aussi les poissons, d’abord 
avec les fines herbes, puis avec de la mie de pain; mouillez avec 2 verres de vin blanc sec; salez légère- 
ment, arrosez les poissons avec du beurre fondu, et poussez le plat au four modéré, pour cuire les perches, 
en les arrosant avec leur cuisson: égouttez-les, et dressez-les sur un plat de relevé; tenez au chaud. Mêlez 
la cuisson du poisson avec de l’espagnole; faites réduire à point; finissez-la avec persil haché et jus de 
citron ; versez-la au fond du plat. 


786. — Poisson-Hirondelle, sauce aux huîtres. 


Habillage. On cuit ce poisson sans l'écailler : il suffit de l’ébarber et le vider. 

Habillez un poisson-hirondelle; placez-le dans une poissonnière, salez-le, couvrez-le avec de l’eau froide 
et un filet de vinaigre; ajoutez quelques légumes émincés, et faites partir le liquide en ébullition. Au premier 
bouillon, retirez-le sur le côté du feu, afin de le maintenir au même degré de chaleur, mais sans ébul- 
lition; au bout d’une demi-heure, enlevez le poisson sur la grille, pour légoutter; supprimez-en la peau 
noire à laquelle adhèrent les écailles ; trempez-le encore dans sa cuisson pour le laver ; puis, dressez-le sur 
un plat de relevé couvert d’une servictte; entourez-le avec du persil; envoyez séparément une sauce aux 
huîtres (art. 361). 


787. — Maquereaux grillés, à la maître-d'hôtel. 


Habillage. On vide ce poisson par les ouïes ou par le ventre; on le lave à l’intéricur, et on l’essuie 
bien. — Ce poisson ne doit être employé qu’à l'état très-frais. 

Choisissez 4 beaux maquereaux; habillez-les, fendez-les sur le dos, dans le sens de l’arête principale; 
salez-les, roulez-les dans de l'huile, pour les ranger sur un gril chauffé ct huilé; cuisez à feu modéré, 
mais soutenu, en les retournant. Dressez-les sur un plat de relevé, les uns à côté des autres; entr’ouvrez 
l'ouverture du dos, ct glissez dans celle-ci des tranches de beurre à la mattre-d’hôtel; arrosez-les avec du 
suc de citron, envoyez séparément une sauce maître-d’hôtel (art. 371). 


7188. — Maquereaux aux huîtres. 


Habillez 4 beaux maquereaux bien frais ; supprimez-en la tête, et divisez-les en troncons; plongez 
ceux-ci à l’eau bouillante, salée, mêlée par moitié avec du vin blanc; ajoutez un bouquet de persil. Aussitôt 
que l'ébullition reprend, retirez la casserole sur le côté du feu; couvrez-la, maintenez-la au même degré 
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de chaleur pendant 10 minutes. Égouttez les tronçons sur un linge, et dressez-les sur plat; masquez-les 
avec une sauce aux huftres.— On peut servir les maquereaux bouillis entiers avec une sauce au fenouil ou 
aux groseilles vertes. 


789. — Filets de maquereau, à la normande. 


Levez les filets de 6 à 7 gros maquereaux; parez-les sans retirer la peau; salez et ranger-les, l’un à côté 
de l’autre, dans un sautoir beurré, avec la peau en dessus; ajoutez le suc de quelques citrons, et saupoudrez 
avec quelques cuillerées de fines herbes; faites partir sur feu vif, et finissez de cuire le poisson au four, 
sans le retourner. 

Faites pocher une couche de farce sur un plat de relevé. Enlevez délicatement les filets de poisson du 
sautoir, et dressez-les sur la couche de farce; masquez-les alors avec une épaisse couche de sauce nor- 
mande, serrée, réduite avec la cuisson du poisson; saupoudrez avec un peu de parmesan râpé ou de 
mie de pain; arrosez avec du beurre, et glacez à la salamandre. Entourez les filets de poisson, des 
deux côtés, avec une couronne de quenelles, moulées et pochées; glacez-les avec du beurre d’écrevisse, et 
envoyez en même temps une saucière de sauce normande plus légère, mélée avec des huîtres, 


790. — Anguille à la sémillante 


Prenez 3 anguilles propres: sur chacune d'elles, du côté le plus épais, coupez un tronçon de 30 à 
&0 centimètres de long; fendez-les tous sur leur longueur, pour les ouvrir et les désosser; assaisonnez-les, 
garnissez-les avec de la farce à quencelle un peu ferine, mêlée avec des truffes crues coupées en dés; 
roulez-les séparément dans un linge comme des galantines, en les serrant et les ficelant;, cuisez-les tout 
doucement, 5 quarts d'heure, dans un bon court-bouillon au vin. 

Égouttez-les, débridez-les, serrez-les plus étroitement dans le même linge rafraîchi; faites-les refroidir 
en forme, sans les presser. 

Débridez-les, parez-les de même longueur; coupez-les en épaisses tranches, sans les déformer; placez- 
les sur un plafond mince, arrosez-les avec une partie de leur cuisson réduite en demi-glace; chauffez- 
Jes à la bouche du four, en les arrosant souvent. 

Faites pocher un fond en farce, sur un plat de relevé; sur ce fond dressez deux des tronçons, l’un à 
côté de l’autre, et le troisième dessus; glacez-les, saupoudrez-les avec des truffes hachées ou en dés: 
entourez-les avec une belle garniture à la sémillante (art, 667); envoyez une saucière de sauce genevoise. 


794. — Anguille à la commodore 


Habillez une grosse anguille; supprimez-en la tête et la partie mince de l’autre extrémité; désossez-la, 
assaisonnez-la, garnissez-la avec une farce à quenelle, mélée avec des filets de truffe et des filets de foie 
gras cuits; roulez-la dans un linge comme une galantine, en la serrant et la ficelant: cuisez-la tout douce- 
ment 5 quarts d'heure dans un bon court-bouillon au vin. Égouttez-la, débridez-la, remballez-la dans le 
même linge: laissez-la refroidir en forme, sans la presser. Déballez-la ensuite, parez-la, divisez-la en 
épaisses tranches, sans la déformer; chauffez-la sur un plafond, à la bouche du four, en l’arrosant avec 
une partie de sa cuisson réduite avec un peu de glace. — Au moment de servir, dressez-la en couronne 
sur le bord d’un fond en farce poché sur un plat de relevé; dans le centre de la couronne dressez une 
abondante garniture à la commodore (art. 668). Entourez le fond en farce avec une garniture de quenelles 
moulées à la cuiller; masquez-les, ainsi que la garniture, avec une sauce matelote, envoyez une saucière 
de cette même sauce. 


7192. — Matelote d’anguille 


Avec une bande de pâte cuite, à l'anglaise, préparez une jolie bordure à jour ou décorée en relief: 
collez-la sur les bords de la cuvette d’un plat de relevé. Dorez-la à plusieurs reprises; faites-la sécher à 
température de la cuisine. — Masquez le fond du plat avec une mince couche de farce à quenelle; faites-la 
sécher en chauffant le fond du plat. 

Habillez deux anguilles de moyenne grosseur; supprimez-en la tête et la queue; coupesz-les 
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en tronçons d’une égale longueur; placez ceux-ci dans un sautoir creux, avec quelques tronçons de carpe 
ou de brocheton; mouillez à couvert avec un court-bouillon au vin rouge; faites-les cuire à feu vif. Quand 
le poisson est cuit, retirez le sautoir du feu: passez et dégraissez une partie de sa cuisson; faites-la réduire 
en demi-glace; méêlez-la peu à peu, à une sauce matelote en réduction: quand la sauce est à point, 
passez-la. Égouttez le poisson; dressez les morceaux inférieurs au fond de la croûte, et les meilleurs en 
dessus, en les entremélant avec quelques truffes et champignons coupés en lames épaisses; dressez autour 
de la croûte 2 bouquets de queues d’écrevisses, 2 d'oignons glacés, 2 de champignons; alternez ces garni- 
tures avec des croûtons frits, de forme ovale. — Nappez légèrement les troncons d’anguille avec la sauce 
matelote, envoyez le surplus dans une saucière, 


793. — Matelote à la parisienne (dessin 48). 


Prenez quelques tronçons d’anguille de moyenne grosseur et quelques tronçons de perche, propres: 
prenez aussi 6 tranches de carpe ou de grosse truite. Avec les têtes et parties minces des poissons, des 
légumes et du vin rouge, préparez une mirepoix. 

Rangez les tranches de poisson dans une casserole plate; cntourez-les avec les tronçons d’anguille et 
de perche ; salez-les; ajoutez un bouquet de persil garni d’aromates, une gousse d'ail, quelques parures 
de champignons frais; mouillez à hauteur avec la mirepoix, et posez la casserole sur feu ardent pour 
cuire le poisson. 

Aussitôt que les tronçons sont à point, enlevez-les avec l’écumoire, tenez-les au chaud. — Quand les 
tranches sont cuites, retirez la casserole du feu. Passez et dégraissez la cuisson, liez-la avec de l’espa- 
gnole, et faites-la encore réduire, jusqu’à ce qu’elle soit liée à point. Finissez-la alors avec un peu de madère 
et une pointe de cayenne; versez-la sur le poisson, en la passant, — Faites mijoter le poisson pendant 
quelques minutes, sur feu très-doux, puis retirez-le. 

D'autre part, collez sur un plat de relevé, un fond-d’appui de forme ovale, formé en pain frit; mas- 
quez-le avec une couche de farce, puis formez sur ce fond, un support en farce, un peu haut ct assez 
large pour porter les tranches de poisson. Couvrez la farce avec un papier beurré, et faites-la pocher à 
four doux. 

Quand le plat est sorti du four, fixez, sur chaque bout, une coupe en pain ou en riz, taillée aux trois 
quarts de rondeur; bordez ensuite le fond du plat avec une bordure en pâte. 

Au moment de servir, égouttez les tranches de poisson; dressez-les à cheval sur le support en farce. 
Prenez les meilleurs tronçons de poisson, et dressez-les autour des tranches, Sur le centre du plat, des 
deux côtés, dresse une grosse écrevisse ou un petit homard, presque debout; entourez-les avec des 
quenelles pochées, et masquez les tronçons de poisson avec une garniture composée de têtes de chan- 
pignon et de truffes; entourez cette garniture, à sa base, avec une chaîne de croûtons de pain coupés de 
forme ovale. — Garnissez les coupes avec des huîtres, des queues d’écrevisse ou simplement avec de 
petits oignons glacés. — Glacez les tranches de poisson avec du beurre d’écrevisse, et saucez très- 
légèrement la garniture avec la sauce préparée, beurrée au dernier moment; envoyez séparément une 
saucière de cette sauce. 

Ce relevé étant posé sur un réchaud, est destiné à figurer sur la table d’un dincr servi à la française. 


794. — Matelote à la normande. 


Préparez une garniture composée d’huttres, de moules blanchies ct parées, de têtes de champignons. 
de petites quenelles à la cuiller, de queues d'écrevisse, parées; rangez ces garnitures dans un sautoir, 
tenez-les à couvert, sauf les quenelles qui ne doivent être pochées qu'au moment. 

Coupez en morceaux 2 grosses soles, 2 groudins, une perche, une petite anguille. — Faites revenir 
une mirepoix de légumes; ajoutez quelques parures de champignon, une gousse d'ail, un bouquet garni 
d’aromates, sel, grains de poivre et les tronçons de poisson; mouillez à couvert avec du vin blanc, ainsi 
qu'un demi-litre de velouté; posez le sautoir en plein fourneau; faites bouillir le liquide jusqu'à ce 
que le poisson soit cuit, Passez aussitôt la sauce au tamis; dégraissez-la, faites-la réduire au point voulu, 
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._æt paser à l'étamine; vanner-la, en incorporant 150 grammes de beurre fin; ajoutes une points de 
cayenne, Dressez les tronçons de poisson en pyramide, sur une bordure en farce pochée, ou simplement 
sur un fond-d’appui en farce pochée sur le plat même du relevé. Fntoures-les avec les garnitures ténues 
au chaud; masquez légèrement le poisson avec la sauce, envoyez le surplus de celle-ci dans une saucière, 


795. — Grondins, sauce hollandaise. 


Habillage. On écaille et l’on ébarbe les grondins ; on les vide par les ouïes, on les lave à grande eau. 
Choisissez 4 gros grondins propres; coupez-les en tronçons; rangez-les sur la grille d’une poissonnière, 
et plongez les poissons à l’eau bouillante, salée, acidulée. Au premier bouillon, retirez la poissonnière sur le 
côté du feu, afin que le liquide conserve son même degré de chaleur, sans ébullition. Vingt minutes après, 
enlevez les poissons sur la grille, dressez-les sur une serviette pliée, en les reformant; entourez-les avec des 
feuilles de persil frais ; envoyez séparément une sauce hollandaise, ainsi que des pommes de terre cuites 


à l’eau. 
796. — Foies de lotte à la sauce normande. 


Choisissez quelques beaux foies de lotte ; faites-les pocher à l’eau, fortement acidulée, jusqu’à ce qu'ils 
soient fermes, mais sans faire bouillir. — Laissez-les refroidir dans leur cuisson, puis égouttez-les, et 
distribuez-les en tranches épaisses ; rangez celles-ci dans un sautoir avec quelques cuillerées de vin blanc: 
tenez-les à la bouche du four pour les chauffer, en les glaçant au pinceau. 

Au dernier moment, masquez légèrement les foies avec un peu de sauce normande, et dressez-les en 
couronne sur une croustade de riz, taillée de forme ovale et basse: dressez dans le puits de la couronne 
une riche garniture composée avec des moules, des huîtres, des truffes, des champignons, des queues 
d’écrevisse, et enfin des quenelles à la cuiller, pochées; masquez légèrement ces garnitures avec la sauce, 
envoyez le surplus dans une saucière, 


797. — Brandade de morue. 


Choisissez les parties les plus épaisses d'une morue salée à sec; coupez-les en gros carrés ; faites-les 
dégorger pendant 48 heures, en les changeant d’eau deux fois par jour. — Une heure avant de servir, 
cuisez la morue à l’eau, sans ébullition; égouttez-la sur un tamis, supprimez les arêtes de chaque morceau, 
en mettant à mesure les chairs dans une casserole. 

D'autre part, faites revenir à l’huile d'olive, 2 cuillerées d’oignon haché ; aussitôt qu’il est de couleur 
blonde, ajoutez la morue pour la chauffer pendant quelques secondes, en la tournant avec une cuiller ; 
retirez aussitôt la casserole du feu, et travaillez vivement la morue avec une forte spatule, afin de bien la 
broyer. Incorporez alors de l'huile d'olive, peu à peu et par intervalles, ainsi qu’un peu de jus de citron, 
mais sans discontinuer le travail violent. Un quart d'heure après, la morue doit être convertie en pâte 
lisse, compacte, élastique, bien blanche : c’est seulement à ce point qu'il faut suspendre le travail. 

Assaisonnez la brandade avec un peu de sel, une pincée de poivre, muscade, ainsi qu’une pointe 
d'ail écrasé et haché avec un peu de persil; chauffez-la en la travaillant encore, mais sans faire 
bouillir, et en lui incorporant 2 ou 3 cuillerées de bonne crème crue: par cette addition, l'appareil devient 
plus moelleux. — Au dernier moment, mélez-lui quelques cuillerées de truffes noires, sautées pendant 
quelques secondes avec de l'huile, assaisonnées. 

Dressez la brandade sur un plat, entourez-la avec des fleurons en feuilletage ou des croûtons de pain 
frits. — La quantité d'huile que lon doit incorporer à la morue est d’une demi-bouteille pour chaque 
500 grammes de morue; mais cette huile doit être de première qualité, sous peine de ne produire qu’un 


mets de médiocre valeur. 
798. — Homards chauds, sauce ravigote. 


Prenez 4 homards en vie; attachez-les avec de la ficelle, et plongez-les dans un court-bouillon simple, 
en ébullition : couvrez la casserole. Quinze minutes après, retirez-la du feu, en laissant les homards 


dans la cuisson pendant encore 10 à 12 miuutes, 
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Egouttez-les ensuite : fondes-les en deux sur leur longueur, après en avoir détaché les grosses pattes 
(pinces); retirez des coffres les parties crémeuses, passez-les au tamis. Enlevez les chairs des demi-queues, 
en les maintenant entières ; essuyez-les bien, découpez-les en tranches, remettez-les dans les coquilles, 
mais, en les retournant et les changeant de place, afin que le côté rouge se trouve en dessus. Dressez alors 
les moitiés de homard sur un plat long couvert d’une serviette pliée : dressez les pattes sur un bout, 
et entourez-les avec des feuilles de persil ; emplissez aussi le vide des coffres avec du persil. — Avec les 
homards, envoyez une sauce ravigote chaude, finie avec les parties crémeuses contenues dans les coffres. 


799. — Langoustes à la pisane. 


Cuisez 4 petites langoustes au court-bouillon, en procédant selon la méthode prescrite pour les 
homards. Égouttez-les : puis, détachez les coffres des queucs ; enlevez les chairs de celles-ci tout à fait 
entières, en brisant seulement les coquilles du côté intérieur ; épongez les chairs ct les coquilles, étalez 
celles-ci sur toute leur longueur, et dressez-les sur un plat long, en les appuyant sur un gros bouquet de 
persil, disposé sur le centre du plat. Coupez les chairs des queues en tranches, ct dressez-les à cheval sur 
toute la longueur des coquilles; garnissez les intervalles avec 4 bouquets de crevettes. Envoyez séparément 
une sauce normande, beurrée, finie avec une pointe de cayenne, ainsi qu'avec les partics crémeuses des 
coffres de langoustes. 


800. — Écrevisses à la polonaise. 


Les écrevisses, quel que soit leur apprêt, ne peuvent entrer dans le cadre d’un dîner d’apparat, à titre 
de relevé chaud, c’est-à-dire en place de poisson. Un tel relevé n’est admis que dans les dîners familiers, 
peu nombreux, d’où la gêne cest exclue. — Quand les écrevisses ne sont pas suffisamment dégorgées, on 
les châtre, en arrachant l’écaille molle adhérente au milieu de lextremité des queues, mais il faut éviter 
cette opération, et faire plutôt dégorger les écrevisses. 

Lavez 3 douzaines de belles écrevisses vivantes; laissez-les égoutter sur un tamis. — Émincez une 
grosse carotte, 2 oignons, une racine de persil et une de céleri ; faites revenir ces legumes au beurre, dans 
une casserole; mouillez avec une bouteille de vin blanc, et faites partir le liquide en ébullition; ajoutez les 
écrevisses, ainsi que quelques grains de poivre et de cumin, un peu de sel, un bouquet de persil et de 
fenouil frais, par parties égales. 

Couvrez la casserole, et cuisez vivement les écrevisses pendant 8 à 10 minutes. Égouttez-les aussitôt sur 
un grand tamis; supprimez-en les petites pattes, sans les laisser refroidir. — Faites chauffer 200 grammes 
de beurre dans une casserole, jusqu’à ce qu’il soit à la nousette; mêlez-lui alors 2 fortes poignees de panure 
blanche ; ajoutez ensuite les écrevisses; mouillez aussitôt avec un demi-litre de bonne crème aigre, épaisse 
et grasse; à défaut, prenez de la crème double. Sautez les écrevisses, pour les bien imprégner de sauce, 
saupoudrez-les avec une pincée de fenouil frais, haché, ainsi qu'avec une pincée de poivre ; ajoutez 
150 grammes de beurre, divisé en petites parties, dressez-les sur un plat, en les arrosant avec la sauce, 


801. — Écrevisses à la maison d'or. 


Coupez une petite brunoise de légumes, composée avec le rouge de 2 carottes, 2 oignons, un morceau 
de racine de céleri: faites revenir ces legumes au beurre, avec une petite tranche de Jambon cru; mouillez 
juste à couvert avec du bouillon, faites réduire celui-ci à glace. 

D'autre part, lavez à plusieurs eaux 3 à {4 douzaines d’écrevisses vivantes; placez-les dans une casserole, 
avec quelques légumes émincés, un bouquet garni, très-peu de sel ; mouillez avec une bouteille de vin de 
Sauterne : couvrez la casserole, faites partir le liquide en ébullition ; continuez celle-ci pendant 
10 minutes, en ayant soin de sauter les écrevisses de temps cn temps. Égouttez - les alors sur un tamis, en 
réservant la cuisson : faites réduire celle-ci de moitié ; liez-la avec un peu de sauce, et faites-la réduire 
encore 2 minutes. Ajoutez une pointe de cayenne ; quand elle est à point, finissez-la, en incorporant 
150 grammes de beurre frais; ajoutez alors les legumes. — Supprimez les petites pattes aux érrevisses, et 
dressez-les sur un plat creux ; arrosez-les avec une partie de la sauce, envoyez le surplus en saucière. 
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802. — Écrevisses à la bordelaise. 


Faites dégorger quelques douzaines de belles écrevisses, pendant 2 heures, dans de l’eau-coupée avec 
du lait ; égouttez-les sur un tamis. 

Préparez une bonne mirepoix au vin de Bordeaux blanc; ajoutez quelques cuillerées de madère, un 
petit verre de cognac, peu de sel, un fort bouquet de persil, une tranche de jambon cru ; couvrez la cassc- 
role, donnez au liquide 5 à 6 minutes d’ébullition ; ajoutez les écrevisses. 

Dix minutes après, égouttez la cuisson, en la passant; réduisez-la de moitié, et incorporez-la, peu à peu, 
à 4 décilitres de velouté en réduction ; quand la sauce est réduite à point, passez-la à l’étamine, dans une 
autre casserole; finissez-la, en lui incorporant 150 grammes de bon beurre frais, un petit morceau de 
beurre d'écrevisse, une cuillerée de persil haché. — Supprimez les petites pattes aux écrevisses; dressez-les 
dans un plat creux ou une casserole à légumes ; arrosez avec une partie de la sauce, et envoyez le surplus 
en saucière, 


803. — Sardines grillées. 


On n’écaille pas les sardines destinées à être grillées : il suffit de les essuyer avec un linge, en les pre- 
nant une à une, pour arracher la tête du corps, en même temps que les intestins, Ce poisson doit être 
choisi d’une extrême fratcheur. 

Habillez quelques douzaines de sardines fraîches ; déposez-les dans un plat ; salez-les, arrosez-les avec 
de la bonne huile; rangez-les ensuite sur un gril chauffé et huilé : faites-les rôtir vivement, des deux côtés, 
pendant 10 minutes, en les retournant. Quand elles sont à point, dressez-les sur un plat, en pyramide ; 
entourez-les avec des citrons coupés, envoyez séparément une saucière de persillade ou de sauce à la 
maître-d’hôtel (art. 371). 


804. — Sardines frites. 


Écaillez et habillez quelques douzaines de sardines fratches; supprimez-en la tête; essuyez-les, salez-les, 
farinez-les vivement, peu à la fois: plongez-les aussitôt dans la friture chaude ; quand celles sont cuites, 
égouttez-les sur un linge ; salez-les légèrement, dressez-les en buisson sur serviette; entourez-les avec du 
persil frit et des citrons coupés, — Avec cette friture, on peut toujours servir une sauce au beurre ou sauce 
à la maïître-d’hôtel (art. 371). 


805. — Anchois frits. 


On habille les anchois, d’après le même procédé que les sardines. — Choisissez quelques douzaines 
d'anchois bien frais: essuyez-les, farinez-les, en petite quantité à la fois, et plongez-les à grande friture; 
dès qu’elles sont sèches, de belle couleur, égouttez et salez-les. Dressez-les en pyramide sur une serviette 
pliée; entourez-les avec du persil frit et des moitiés de citrons; envoyez en même temps une saucière de 
sauce maître-d’hôtel ou sauce au beurre. 


806. — Éperlans frits. 


On habille les éperlans, en les ratissant légèrement avec la pointe du couteau; on arrache les intestins 
en même temps que les ouies. 

Habillez quelques douzaines d’éperlans bien frais: essuyez-les avec un linge, farinez-les, en petite 
quantité à la fois; trempez-les dans des œufs battus ou dans du laït pour les paner; plongez-les à friture 
chaude. Quand ils sont cuits, de belle couleur, égouttez-les; salez-les, dressez-les en buisson sur serviette; 
entourez-les avec du persil frit et des moitiés de citron: envoyez en même temps unc saucière de sauce au 
beurre, 
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807. — Entrecôtes grillés, au beurre d'anchois. 


Coupez les entrecôles minces; supprimez-en les nerfs et peaux dures; battez-les légèrement: assaisonnez 
avec sel et poivre; roulez-les dans du beurre fondu, et faites-les griller, des deux côtés, en les tenant 
saignantes, Dressez-les sur plat de relevé, et placez sur chacune d'elles une tranche de beurre d'anchois. 
Envoyez séparément une purée de pommes de terre ou des pommes de terre frites. 


808. — Côtes de bœuf, braisées, aux choux. 


Coupez un morceau de côte de bœuf, en le tenant aussi long que possible; supprimer l'os de la chaîne, 
et sciez ceux des côtes, plus courts que les viandes qui les recouvrent, afin de pouvoir replier celles-ci, en 
les ficelant. Assaisonnez la viande, placez-la dans une casserole longue, foncée avec des débris de lard ct 
légumes émincés; mouillez aux trois quarts de hauteur avec du bon bouillon. 

Faites partir le liquide en ébullition; retirez la casserole sur feu modéré, ct finissez de cuire la pièce 
tout doucement, en larrosant souvent avec sa cuisson: égouttez-la ensuite, découpez-la en tranches, en 
laissant celles-ci sur place; dressez-la sur un plat de relevé; entourez-la avec une garniture de choux 
braisés; envoyez, dans une saucière, la cuisson passéc et dégraissée, 


809. — Langues de bœuf, braisées, à l'oseille. 


Retirez le cornet à 2 langues de bœuf; laissez-les dégorger pendant 2 heures; faites-les blanchir jusqu’à 
l'ébullition. Placez-les ensuite dans une casserole foncée avec du lard ct légumes émincés; mouillez à 
moitié de hauteur avec du bouillon, et faites tomber celui-ci à glace : mouillez de nouveau à trois quarts 
de hauteur avec moitié vin blanc, moitié bouillon; couvrez-les, ct faites partir le liquide en ébullition. 
Finissez de cuire les langues sur feu modéré, en les retournant, 

Quand elles sont à peu près à point, égouttez-les pour en supprimer la peau; rangez-les dans une 
autre casserole. Passez et dégraissez la cuisson, faites-la réduire en demi-glace, et versez-la sur les langues, 
pour les glacer de belle couleur à la bouche du four, en les arrosant; égouttez-les alors pour les découper 
en entaille. Dressez-les sur un plat de relevé; entourez-les avec des croquettes de pommes de terre; arrosez- 
les avec la cuisson étendue avec un peu de sauce brune ; envoyez séparément une garniture d’oseille, 

On peut servir des langues braisées, avec une garniture d'olives, de cèpes, de chicorée, ou simplement 
avec une sauce tomale ou sauce madère. 


810. — Langues de bœuf à l'écarlate, purée de pois verts. 


Voici la méthode de saler les langues pour les obtenir bien rouges et de bon goût. 

Quand on sale des langues, il faut en faire au moins une douzaine : en grand nombre, elles réussis- 
sent mieux. 

Prenez 12 langues de bœuf, grosses et fraîches, retirez-en le cornet ; puis, prenez-les une à une, et 
frottez-les avec du sel fin salpétré, jusqu’à ce que les viandes se ramollissent, Rangez-les à mesure dans une 
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cuve ou sur un grand plafond, les unes sur les autres, en les saupoudrant aussi avec du sel, Paites-les 
macérer ainsi pendant 12 heures. 

Dans l'intervalle, préparez une saumure cuite, dans les proportions suivantes : 8 litres d’eau, 
750 grammes de sel, 140 à 150 grammes de salpêtre, 300 grammes de cassonade, un bouduet d’aromates 
et grains de poivre. Faites bouillir le liquide dans un vase en terre, et laissez-le refroidir. 

Rangez les langues dans une cuve ou simplement dans un baquet; mouillez-les avec la saumure, 
couvrez-les avec une rondelle en bois: posez un poids sur la rondelle, Placez-les dans un lieu frais, et 
tenez-les ainsi pendant 18 à 20 jours, en ayant soin de les retourner souvent et mettre celles du fond en 
dessus, 

En hiver, cuisez la saumure tous les 8 jours : en été, cuisez-la tous les 5 à 6 jours, en écumant avec 
soin, et en ajoutant chaque fois 2 poignées de sel et une pincée de salpêtre. Ne versez la saumure sur les 
langues qu’alors qu’elle est tout à fait froide. 

Lavez 2 langues salées ; mettez-les dans une casserole avec de l’eau : faites bouillir le liquide et retirez 
aussitôt sur le côté, de façon à le maintenir frémissant pendant 8 heures. Retirez alors le vase du feu, 
couvrez-le bien ct tenez-le ainsi encore trois quarts d’heure. 

Égouttez alors les langues : retirez-en toute la peau; puis, découpez-les en tranches, pas trop minces, 
et en biais; dressez-les sur un plat long, l'une à côté de l’autre, et poussez autour, à l’aide d’une poche, des 
ronds de purée de pois verts. Arrosez-les avec un peu de bonne demi-glace, et servez le surplus cn sau- 
cière : servez aussi de la purée de pois dans une casserole à légumes. 


811. — Langues de bœuf à la romaine. 


Cuisez 2 langues salees, en procédant comme il est dit à l’article 810; égouttez-les, et supprimez-en Ja 
peau; parez-les, posez-les sur un plafond, arrosez-les avec 2 ou 3 décilitres de demi-glace, mêlée avec un 
peu de madère, Faites partir le liquide en ébullition; et poussez à la bouche du four, pour glacer les 
langues de belle couleur, en les arrosant avec leur fonds; égouttez et découpez-les ensuite en entaille; 
dresscz-les sur un plat, masquez-les avec une sauce romaine (art. 404). 


812. — Queues de bœuf en hochepot. 


Coupez les plus grosses parties de 3 queues de bœuf, en troncons de 6 à 8 centimètres de long; faites- 
les dégorger, puis blanchir jusqu’à l’ébullition. Égouttez-les et rangez-les dans une casserole, foncée avec 
lard ct légumes émincés; mouillez avec un litre de bouillon, ct faites réduire celui-ci à glace; mouillez de 
nouveau à hauteur, aussi avec du bouillon ct vin blanc; faites partir le liquide en ebullition vive, pendant 
10 minutes. Retirez ensuite la casserole sur feu modéré, afin de cuire les queues tout doucement. Quand 
elles sont à point, égouttez-les pour les parer aussi régulièrement que possible: rangez-les dans un 
sautoir, arrosez-les avec leur cuisson passée, dégraissée ct réduite en demi-glace. Placez le sautoir à la 
bouche du four, ct faites glacer les viandes, en les arrosant. Dressez les tronçons de queue, en buisson, sur 
un plat de relevé, Entourez-les avec de grosses carottes, des laitues et des navets braisés, ainsi que des 
oignons glacés; envoyez séparément un bon jus, mêle avec la cuisson dégraissée et liée avec quelques 
cuillerées de sauce tomate. 


813. —- Rumstecks à la béarnaise. 


Pour ohtenir de bons rumstecks, il est nécessaire de disposer d’une culotte de bœuf provenant d’un 
animal jeune, gras, de qualité supérieure. 

Coupez transversalement, sur la pointe d’une culotte de bœuf, quelques tranches de 2 centimètres 
d'épaisseur: assaisounez avec sel et poivre; roulez-les dans du beurre fondu, et faites-les griller à feu 
modéré, des deux côtés, en les retournant: tenez-les vert-cuites. Dressez-les sur un plat de relevé, glacez-les 
au pinceau, entourez-les avec des croquettes de pommes de terre; envoyez en même temps une saucière 
de sauce béarnaise brune. 
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: 814, — Biftecks à la Châteaubriant. 


Coupez, sur le centre d’un filet de bœuf paré, mortifié à point, 3 gros biftecks de l'épaisseur de 5 centi- 
mètres; battez-les légèrement, parez-les, salez et roulez-les dans du beurre fondu: faites-les griller pendant 
15 à 18 minutes sur feu modéré, mais soutenu, en ayant soin de les retourner. Quand ils sont à point, 
dressez-les sur un plat long, bien chaud; glacez-les au pinceau; entourez-les, des deux côtés, avec 2 bou- 
quets de pommes de terre tournées à cru, en grosses olives, frites au beurre; servez séparément une sauce 
Châteaubriant. 


815. — Pièce de bœuf, au macaroni. 


Coupez une culotte de bœuf dont le dessus est couvert d'une épaisse couche de graisse : elle doit être 
mortifiée à point. Désogsez-la, parez-la carrément pour la rouler et la ficelcr ; placez-la dans une marmite 
en même temps que les parures et les os; mouillez largement à couvert avec de l’eau froide; ajoutez le 
sel nécessaire. Posez la marmite sur feu vif, faites partir le liquide en ébullition, écumez avec soin, Au 
premier bouillon, retirez-la sur le côté du feu, afin que le liquide bouille d’un seul côté, tout doucement. 

Trois heures après” ajoutez à la viande 4 grosses carottes, 2 oignons, un céleri, quelques clous de 
girofle : si la pièce est forte, elle exige 7 heures d’ébullition modérée; mais il convient de régler la cuisson 
de la viande de telle sorte qu’elle sc trouve cuite à peu près à l'heure où elle doit tre servie; c’est là un 
point important. | 

Au dernier moment, égouttez la viande sur un plafond; parez-la en dessous et autour, afin de lui 
donner l’aplomb nécessaire, en même temps qu’une forme régulière; puis, decoupez-la en tranches 
transversales, sur la pointe, qui est la partie la plus savoureuse; remettez les tranches dans leur état primitif; 
dressez autour une garniture de macaroni, préparé à l’italienne; envoyez séparement une sauce tomate. 


816. — Pièce de bœuf glacée, garnie à la Jardinière (dessin 61). 


Prenez une belle culotte de bœuf dans son entier, aux chairs entrelardées : elle doit @tre mortifiée à 
point, mais sans excès; désossez-la, parez-la carrénent, roulez-la, et bridez-la, Placez-la dans une braisière, 
foncée avec du lard ct des légumes émincés; mouillez à moitié de hauteur avec du vin blanc ct du bouil- 
lon, et faites-la hraiser à feu doux, en l’arrosant de temps en temps. 

Quand elle est à point, la cuisson doit se trouver réduite en demi-glace; égouttez alors la viande; 
posez-la sur un plafond, glacez-la au pinceau, tenez à la bouche du four. Passez la cuisson, degraissez-la 
bien, faites-la réduire, liez-la avec un peu d'espagnole et de sauce tomate. 

Au moment de servir, égouttez et parez la pièce, découpez-la en centaille ; remettez en place la partie 
enlevée, et dressez-la sur un fond-d’appui en viande refroidie sous presse, parée et glacée, Dressez aux deux 
bouts de la pièce, un bouquet de chou\-fleur, et un bouquet de croquettes de pommes de terre rondes; 
entourez-la alors avec des bouquets de petites carottes glacées, et des haricots verts ou petits-pois, alternés 
avec un petit bouquet de choux-fleur. 

Glacez la pièce: piquez sur la partie la plus épaisse, de chaque côté, un hâtelet en légumes; entre 
ceux-ci, piquez une petite coupe taillée, également en légumes. Masquez le fond du plat avec un peu de 
sauce; envoyez le surplus en saucière. — Cette pièce peut être posée sur table ou présentée aux convives, 


817. — Pièce de bœuf, à la sauce raifort, chaude. 


Faites glacer une culotte de bœuf, en procédant comme il est dit à l’article 816. Au moment de servir, 
égouttez-la, parez-la, découpez-la ou laissez-la entière ; dressez-la sur un plat long ; arrosez-la avec sa 
cuisson passée, dégraissée et réduite ; entourez-la avec une garniture de légumes, et envoyez séparément 
une saucière de sauce raifort, chaude. 


818. — Pièce de bœuf, braisée, garnie à la flamande. 


Désossez une culotte de bœuf ; parez-la, roulez-la, bridez-la ronde, et placez-la dans une casserole 
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À 
carrée où une braisière, foncée avec des parures de lard et de jambon, carottes et oignons éminçés ; 
ajoutez un bouquet garni. Mouilles la viande à hauteur avec du grand bouillon et du vin blanc ; couvrer 
avec un papier beurré ; faites partir le liquide en ébullition, 6 à 7 heures avant de servir, 

Aussitôt que l’ébullition est bien prononcée, couvrez la casserole, posez-la sur feu modéré ; arroser la 
viande de temps en temps, en veillant que le mouillement ne tombe pas à glace avant que le bœuf soit 
cuit, — Une heure avant de servir, égouttez la pièce sur un plafond; parez-la en dessous et sur les bouts, 
placez-la dans une autre casserole. Passez-la cuisson, dégraissez-la, allongez-la avec un verre de vin blane, 
et versez-la sur la viande; faites bouillir le liquide, et poussez à la bouche du four. Arrosez souvent la 
viande avec sa cuisson, pour la faire glacer de belle couleur. 

Au moment de servir, découpez-la en entaille, sur la pointe ; dressez-la sur un plat long. Sur le gros 
bout, fixez une coupe en navet artistement taillée, en la piquant contre la viande, à l’aide d’une petite 
brochette : emplissez cette coupe avec de petites carottes glacées, puis dressez autour de la pièce une gar- 
niture à la flamande. Envoyez séparément la cuisson de la viande, bien dégraissée, passée et réduite en 
demi-glace. 

Quand les culottes de bœuf ne sont pas très-grosses, on peut les découper en tranches et dresser 
celle-ci sur les bavettes d’un rosbif ou tout autre morceau, cuit, refroidi, paré, glacé et placé sur un plat 


long, en guise de fond-d’appui. 
819. — Pièce de bœuf à la mode. 


Désossez une culotte de bœuf ou un morceau d’aloyau ; lardez la viande dans son épaisseur, avec de 
gros lardons crus de lard et du maigre de jambon ; déposez-la dans une terrine, assaisonnez avec sel, 
épices, laurier, oignons émincés ; arrosez avec une demi-bouteille de vin blanc. Couvrez la terrine avec un 
linge, tenez-la dans un lieu frais, pour la faire macerer pendant 12 heures, en ayant soin de Ja retourner 
de temps en temps. 

Sept à huit heures avant de servir, foncez une braisière avec des débris de lard et jambon, carottes 
et oignons: ajoutez un bouquet de persil garni d’aromates et d’une gousse d'ail : ajoutez quelques couennes 
de porc, blanchies, et 2 pieds de veau désossés, coupés en deux. Posez la pièce de bœuf sur ce fond; 
mouillez à hauteur avec sa marinade et du bouillon, et faites partir en ébullition. Couvrez avec un papier 
beurré; fermez la casserole et rctirez-la sur les cendres chaudes ou à la bouche du four, de facon que le 
mouillement ne cesse pas de bouillir, d’une manière insensible, jusqu’au dernier moment. 

Trois quarts d'heure avant de servir, égouttez la pièce de bœuf sur un plafond; parez-la : roite, placez- 
la dans une autre casserole. Passez et dégraissez sa cuisson; mêlez-lui un peu de madère, faites-la réduire 
et versez-la sur la viande. Au premier bouillon, poussez la casserole à la bouche du four ; tenez-la ainsi 
jusqu'au moment de servir; égouttez-la alors pour la découper et la dresser sur plat. Entourez-la, des deux 
côtés, avec de grosses carottes tournées, blanchies ct braisées, ainsi qu'avec de peuts oignons glacés ; 
masquez avec une portion de la sauce ; puis, mêlez un peu de sauce tomate au restant, et envoyez-la 


dans une saucière, 
820. — Bœuf à la daube provençale. 


Lardez intérieurement une noix de bœuf avec des filets de lard et de jambon crus; placez-la dans une 
terrine; assaisonnez avec sel, épices, oignons entiers, feuilles de laurier, 2 décilitres de vinaigre ; couvrez 
avec du papier, tenez-la dans un lieu frais, et laissez-la macérer pendant 12 heures. Égouitez-la ensuite, 


et bridez-la, 
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53. Double de mouton, page 190. $#. Noix de veau à la jardinière, page 193. 
55 Jambon à la printauière, page 200. 
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Versez dans une marmite en terre, 5 à 600 grammes de lard fondu, égrappé ; ajouter la viande, et 
faites-la revenir à feu modéré pendant une demi-heure, en la retournant. Arrosez-la alors avec sa mari. 
nade ; ajoutez 2 pieds de veau blanchis, 2 gousses d’ail, un morceau d’écorce d'orange sèche, un verre de 
via rouge, quelques cuillerées d’eau-de-vie ; faites partir le liquide en ébullition, et continues celle-ci pen- 
dant 15 minutes. Retirez aussitôt la marmite sur des cendres chaudes, en l’entourant jusqu'au quart de 6a 
hauteur, afin de lui conserver son même degré de chaleur, et régler le feu de façon que l’ébuilition soit 
invisible, mais continue. 

Couvrez la marmite avec son couvercle, en le lutant avec de la pâte ordinaire, pour intercepter 
l'evaporation : entretenez avec soin la chaleur des cendres. — Quatre heures après, retournez la viande : 
cogtinuez l'ébullition très-douce pendant 3 à 4 heures, 

Au moment de servir, égouttez la pièce: dressez-la sur un plat de relevé, Dégraissez la cuisson, versez- 
Ja dans le plat, eu la passant ; envoyez séparément un plat de macaroni, assaisonné avec du beurre, du 
parmesan et une partie du jus de bœuf, 


821. — Noix de bœuf salée, à la choucroute. 


Faites macérer une belle noix de bœuf, dans la saumure, pendant 20 à 25 jours, en la retournant 
chaque jour. Égouttez-la ensuite; ficelez-la, placez-la dans une marmite, couvrez-la avec de l’eau froide ; 
ajoutez quelques carottes, quelques oignons, pas de sel ; posez la marmite sur feu. Au premier bouillon, 
retirez sur le côté, afin que le liquide ne fasse que frissonner pendant 4 à 5 heures. Quand la noix est 
cuite, égouttez-la; parez-la en dessous pour la poser d’aplomb ; découpez-en une partie en tranches minces, 
mais en les laissant sur place. Glacez entièrement la pièce, dressez-la sur un plat de relevé ; versez un peu 
de bon jus au fond du plat ; envoyez en même temps une saucière de sauce madère, ainsi qu’un plat de 


bonne choucroûte et un plat de purée de pommes de terre, 
822. — Rond de bœuf à l'anglaise (boiled round of beef). 


On entend par rond de bœuf une épaisse tranche coupée sur la plus grande largeur d’une cuisse de 
bœuf, 

Désossez la viande sans retirer aucune partic de graisse ; faites-la macérer pendant 12 jours dans une 
saumure sans Salpôtre. En la sortant de la saumure, lavez-la bien, traversez-la en croix avec 2 brochettes 
en fer; bridez-la, placez-la daus une grande braisière ; couvrez-la avec de l’eau froide, faites partir le 
liquide en ébullition. Au premier bouillon, retirez-la sur le côté; ajoutez quelques carottes et quelques 
oignons entiers ; donnez au liquide 5 à 6 heures d’ébullition très-douce. 

Quand la pièce est cuite, égouttez-la sur un plafond; remplacez les brochettes en fer par des brochettes 
en argent. Découpez alors une partie de la viande en tranches minces, en les laissant sur place. Dressez la 
pièce sur un plat de relevé, et masquez le fond de celui-ci avec du bon jus clair ; envoyez separement un 
plat de légumes cuits à l’eau salée ou à la vapeur, ainsi qu’un pouding de farine à la graisse, 


823. — Aloyau à l'anglaise (roast-beef) (dessin 58). 


L’aloyau commence à l'extrême pointe de la culotte de bœuf, et se prolonge jusqu'aux côtes: mais 
pour un dîner de 12 couverts il n’est pas nécessaire, ni toujours possible de servir un aloyau entier, il 
suffit d'en prendre un beau morceau, coupé sur le centre, qui est la partie la plus succulente et la plus 
tendre, eu laissant adhérer le filet, mais surtout sans le dégarnir entièrement de sa graisse. 

Quand le rosbif est coupé, parez-le; repliez la bavette vers le filet, en la ficelant ; emballez-le alors avec 
du papier beurré, en maintenant celui-ci avec de la ficelle; couchez-le sur une broche à l'anglaise, 
afin de ne pas percer les chairs, et faites-le partir à bon feu, en l’arrosant souvent avec la graisse de la 
lèchefrite. 

La durée de cuisson d’un rosbif est naturellement subordonnée aux dimensions et à l’épaisseur de la 
pièce. Un gros rosbif entier, avec le filet, exige souvent 4 heures de cuisson : un rosbif de moyenne 
grosscur, de 2 à 3 heures, suivant que la pièce est épaisse et les chairs couvertes de graisse. 
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La direction du fou de broche, pour la cuisson d’un rosbif, exige une attention constante et une 
certaine expérience ; mais comme règle, on peut dire qu'il faut tenir le feu large et bien embrasé. Dans le 
début, le rosbif doit être éloigné du foyer, afin que les viandes se pénètrent lentement ; on rapproche 
graduellement la broche, en ayant soin, vers la fin de la cuisson, de laisser tomber le feu, afin d’en dimi- 
nuer l'action. 

Vingt minutes avant de retirer le rosbif du feu, déballer-le, pour en colorer les surfaces; débrocher-le 
ensuite sur un plafond; salez-le, tenez-le à l’étuve pendant une demi-heure : cette station à l’étuve attendrit 
singulièrement les viandes de bœuf rôties. 

Au moment de servir, débridez le rosbif; dressez-le sur un plat, glacez-le au pinceau, envoyez séparé- 
ment du bon jus réduit, ainsi qu’une saucière de sauce raifort chaude ou froide, et enfin un plat de 
légumes variés, tels que : choux-fleurs, carottes, pommes de terre, haricots verts. 

Tous ces légumes doivent être cuits à l’eau salée ou à la vapeur. Ils sont ordinairement dressés 
séparément dans un plat. par groupes. — En même temps que le rosbif, on sert généralement, en Angle- 
terre, du york-pouding découpé (art. 676), ainsi qu’une saucière de sauce raifort à la crème. 

Les rosbifs sont ordinairement dressés avec le filet-mignon en dessus, car on ne découpe guère que 
celui-ci; ce découpage s'opère en biais et non sur le travers du filet. Mais cette méthode ne s'applique 
absolument qu’au filet-mignon, le gros filet est toujours coupé sur le travers, en tranches minces, 


824. — Aloyau de bœuf à la nivernaise. 


Coupez un morceau d’aloyau sans filet: retirez le gros nerf adhérant aux chairs de la chaîne; parez 
carrément la pièce; salez-la, roulez-la pour la ficeler. 

Foncez une braisière avec du lard, des carottes, des oignons émincés; placez l'aloyau sur ces légumes: 
mouillez à trois quarts de hauteur avec du bouillon et un verre de vin blanc; posez la braisière sur feu, 
faites partir le liquide en ébullition; quand il est réduit d’un quart, couvrez la viande avec du papier 
beurré; fermez la braisière, retirez-la sur feu modéré pour faire bouillir le liquide tout doucement. 
Arrosez de temps en temps l’aloyau avec la cuisson, jusqu’à ce qu’il soit à point et bien glacé. 

Au moment de servir, égouttez-le, découpez-le en tranches traversant de part en part; puis reformez-le 
et dressez-le sur un plat de relevé: entourez-le, des deux côtés, avec une garniture de petites carottes nou- 
velles, entières, tournées et glacées; envoyez en même temps une saucière du jus de Paloyau, passé et 
dégraissé, 


825. — Rosbif désossé. 


Coupez un morceau d’aloyau, sur le centre, c’est-à-dire sans prendre le haut bout. Retirez les os de la 
chaîne, sans cependant diviser le gros filet du filet-mignon; coupez droit la bavette, supprimez le gros 
nerf, et diminuez l'épaisseur de la graisse pour la distribuer en couche égale. Roulez alors le rosbif pour le 
ficeler; enveloppez-le dans du papier beurré, faites-le cuire à la broche; déhallez-le quelques minutes 
avant de le débrocher; salez-le, dressez-le sur un plat long. 

Entourez-le avec une garniture de pommes de terre rondes, frites au beurre, ou des croquettes de 
pommes de terre. Envoyez du jus séparément, — Gette méthode de cuire le rosbif n'est pas conforme à la 
règle, et ne donne pas toujours des résultats irréprochables, mais elle est adoptée à Paris, dans bien des 
cuisines, 


826. — Filets de bœuf braisés, à la maréchale (dessin 62). 


Parez 2 petits filets. Piquez-les avec du lard sur toute la surface supérieure, en laissant un peu de 
graisse sur le côté. | 

Foncez une casscrole longue ou plafond creux, avec lard et légumes émincés ; placez les filets dessus: 
mouillez à moitié de hauteur avec du bouillon non dégraissé et un verre de madère; salez légèrement, 
couvrez avec du papier beurré; ajoutez un bouquet garni d'aromates ; posez la braisière sur feu modéré, 
faites partir le liquide en ébullition. Finissez de cuire les filets tout doucement, avec des cendres chaudes 
sur le couvercle ou au four, en les arrosant souvent avec leur cuisson, 
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Dans l'intervalle, coupez un support en pain, incliné des deux côtés ; collez-le sur un plat long, 
Fixez sur son centre une petite coupe en métal, masquée de pâte à nouille, élégamment décorée, dorée à 
l'œuf, 

Quand les filets sont cuits, égouttez-les: supprimez-en le bout mince, parez-les, et découpez-les en entaille, 
Remettez-les en forme et dressez-les, un de chaque côté du support, avec la pointe en haut, Entourez-les 
à leur base, avec quelques truffes rondes. De chaque côté du plat, dressez une couronne de boudins de 
volaille, de forme ovale et plate, les uns pochés à blane, les autres panés aux truffes hachées, puis cuits au 
beurre dans un sautoir. En dedans de cette couronne, contre le support, rangez de chaque côté 3 que- 
nelles de forme ovale, décorées avec des truffes et pochées ; entourez-les avec quelques têtes de champi- 
gnon. Garnissez alors la coupe avec des truffes ; glacez les filets. Masquez les boudins blancs avec un peu 
de sauce madère, réduite avec les parures des truffes, mais peu liée; envoyez séparément une saucière de 
cette sauce. 

Ce relevé, en raison de-son volume et sa disposition, est plus particulièrement destiné à figurer sur la 
table d’un diner servi à la française : en ce cas, on dresse les filets sans les découper. 


827. — Filet de bœuf glacé, à la russe. 


Parez correctement un beau filet de bœuf. Lardez intérieurement les chaïirs avec de gros lardons crus 
de truffes et de jambon: piquez-le ensuite, avec du lard, sur la surface supérieure. Placez-le dans une 
casserole longue et carrée, adaptée à sa dimension, foncée en braise,; mouillez aux trois quarts de hauteur 
avec du vin du Rhin et du bouillon non dégraissé ; faites partir le liquide en ébullition sur feu vif. Quand 
le mouillement est réduit d’un tiers, retirez la casserole sur feu modéré ou à la bouche du four, pour cuire 
le filet tout doucement, en l’arrosant souvent; égouttez-le dès qu'il est à point; nosez-le sur nn petit 
plafond; arrosez-le avec sa cuisson passée, dégraissée ct réduite en demi-glace; poussez-le alors à la bouche 
du four et glacez-le, en l’arrosant, | 

Au dernier moment, égouttez le filet; coupez-le, en faisant une semelle sur le dessous: découpez en 
tranches minces la partie enlevée; remettez-la en place, et dressez le filet sur un plat de relevé, Entourez-le, 
des deux côtés, avec un ragoût de cèpes émincés ; autour de celui-ci, dressez une couronne d’escalopes 
de ris de veau, glacées; à chaque bout, dressez un bouquet d'oignons farcis: glacez-le, et servez en même 
temps une saucière de sauce à la russe, peu liée, 


828. — Filet de bœuf rôti, à la napolitaine, 


Parez un beau filet de bœuf, Lardez-le intérieurement avec du lard et du jambon crus; faites-le 
macérer pendant 24 heures dans une marinade cuite. Égouttez-le, essuyez-le avec un linge; bardez-le, 
couchez-le sur broche. 

Unc heurc avant de servir, faites-le partir à feu vif; arrosez-le souvent avec la graisse de la lèchefrite, 
Quand il cest à point, débrochez-le, salez-le; parez-le droit en dessous, découpez-le en tranches régulières, 
passant de part en part; reformez-le sur un plat de relevé; glacez-le au pinceau, entoures-le, des deux 
côtés, avec de petites timbales de macaroni. Sur chaque bout du plat, dressez un bouquet de coucou- 
celles rondes, blanchies et sautées au beurre, ainsi qu’un bouquet de tomates farcies; envoyez séparément 
une sauce napolitaine, peu liée, ou une sauce tomate. 


829. — Filet de bœuf rôti, à la matignon. 


Parez un bon filet de bœuf, Déposez-le dans un plat, salez-le, arrosez-le avec de l'huile; ajoutez des 
tranches de citron sans écorce, oignons émincés, feuilles de persil; couvrez-le, faites-le mariner pendant 
5 à 6 heures. Egouttez-le, ct masquez sa surface avec une niatignon; Soutenez celle-ci avec des tranches 
minces de graisse de rognon de bœuf, bien battucs dans une serviette humide ; soutenez cette graisse avec 
de la ficclle; puis couchez le filet sur broche, sans le percer. Faites-le partir à bon feu; arrosez-le souvent 
pendant sa cuisson. 

Trois quarts d'heure après, déballez-le pour le faire saisir et le glacer au pinceau; débrochez-le 
sur un plafond, découpez-le en tranches, en faisant unc semelle, puis dressez-le sur plat; entourez-le, de 
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chaque côté, avec 8 bouchées à la financière; à chaque bout, dressez un bouquet d'amourettes à la Villeroi: 
envoyez séparément une sauce madère, réduite, succulente, mais peu liée, 


830. — Filet de bœuf rôti au four, à la providence. 


Parez un beau filet. Piquez-le entièrement avec du lard ; placez-le dans un plat à rôtir ou un plafond 
creux et étroit, foncé avec des débris de lard et de la graisse de bœuf, hachée: salez très-légèrement; cou- 
vrez avec du papier beurré, arrosez avec du beurre, 

Une heure avant de servir, poussez-le au four; arrosez-le souvent avec sa graisse ; égouttez-le dès qu'il 
est cuit, pour le découper en entaille et le dresser sur un plat. À chaque bout, fixez une petite coupe en 
riz, taillée dans le genre de celle représentée par le dessin 49: emplissez cette coupe avec des petites 
truffes rondes. Des deux côtés du filet, dressez une garniture à la providence, légèrement saucée avec une 
demi-espagnole ; glacez, et envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. 


831. — Filet de bœuf rôti, à l'italienne. 


Parez un beau filet de bœuf mortifié à point. Salez-le, faites-le mariner à cru pendant quelques 
heures. Égouttez-le ensuite ; enveloppez-le dans du papier beurré, et couchez-le sur broche. 

Trois quarts d’heure avant de servir, faites-le partir à bon feu; arrosez-le souvent avec sa marinade: 
puis débrochez-le et découpez-le en tranches, passant de part en part. Dressez-le alors sur un plat de 
relevé, en le reformant; entourez-le avec une garniture de champignons farcis ; glacez-le, envoyez en même 
temps une saucière de sauce italienne, succulente mais peu liée. 


832. — Filet de bœuf, à l'andalouse. 


Prenez un filet de bœuf ; lardez-le intéricurement avec des filets de jambon ct de lard crus; déposes- 
le dans une terrine; assaisonnez, arrosez-le avec de l'huile ; ajoutez quelques tranches d'oignon cet de 
citron, ainsi que quelques feuilles de persil, faites-le mariner pendant 2 heures. 

Une heure et demie avant de servir, placez le filet dans une casserole ovale, avec les ingrédiens de sa 
marinade ; mouillez avec 2 verres de madère, autant de bon fonds; ajoutez un houquet garni et une 
gousse d'ail ; couvrez avec du papier beurré ; faites partir le liquide en ébullition ; fermez la casserole, 
retirez-la sur des cendres chaudes ou à la bouche du four modéré pour cuire le filet à létuvee. Dès qu'il 
est à peu près à point, égouttez-le ; allongez sa cuisson avec un peu de vin, faites-la bouillir; passez-la au 
tamis, dégraissez ct faites-la réduire en demi-glace. Placez alors le filet sur nn plafond ; glacez-le à la 
bouche du four, en l’arrosant avec sa cuisson réduite. Égouttez-le ; découpez-le vivement et dressez-le sur 
un plat chaud. Entourez-le avec une garniture à l’andalouse, disposée cn bouquets; envoyez séparément 
une sauce castillane (article 396). 


833. — Filet de bœuf à la moderne (dessin 57). 


Parez un beau filet de bœuf mortifié à point. Supprimez-en la chaîne, en laissant adhérer la graisse 
de l’autre côté ; piquez-le entièrement avec du lard. 

Foncez un plafond creux, à rebords, avec les graisses retirées, des carottes et des oignons coupés 
en épaisses tranches. Posez le filet sur cette couche, arrosez-le avec du beurre fondu ; couvrez avec une 
feuille de papier beurré; poussez-le à four une heure avant de servir. Arrosez-le de temps en temps : 
les chairs doivent être maintenues vert-cuites; un filet rôti dont les chairs ne sont plus juteuses a perdu 
toutes ses qualités. 

Quand le filet est sorti du four, égouttez-le; parez-le en dessous, dressez-le sur un plat de relevé, en Île 
posant sur un fond-d’appui en riz taillé, ou en viande cuite, refroidie sous presse, parée et glacée. Aux deux 
extrémités du plat, fixez 2 jolies coupes (trois quarts de rondeur), taillées en pain ou en riz : ces coupes 
sont maintenues d’aplomb à l’aide d'une brochette piquée contre le fond-d’appui, sur le centre ; des deux 
côtés, dressez 2 jolis bouquets de légumes nuancés : petits pois, carottes nouvelles, etc. 
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Entre ces légumes et les coupes, ranger, de chaque côté, 3 petites timbales en farce, décorées au 
fond avec un rond de truffes, et contre les parois avec des tiges de pointes d’asperges vertes ou des hari: 
cots verts. Garnissez les deux coupes, chacune avec un bouquet de petites truffes rondes ; glacez-les au 
pinceau. 

Piquez en éventail, sur les deux bouts du filet, 2 hâtelets garnis chacun avec 3 truffes rondes, de gros- 
seur graduée, de façon à former pyramide. — Glacez le filet au pinceau, ainsi que les truffes des coupes. 
Envoyez séparément une bonne sauce espagnole réduite au vin, avec la cuisson eties parures des truffes, 
finie avec un peu de sauce tomate. 

Gette pièce est dressée pour figurer sur table, Le filet de bœuf, cuit d’après cette méthode, ne peut 
être découpé que dans la salle à manger. — Le plat est posé sur un réchaud. 


834. — Filet de bœuf à la Savarin, 


Parez un bon filet de bœuf, mortifié à point. Lardez-le intérieurement avec des truffes, masquez-le 
avec une matignon sèche, puis avec des bardes de lard ; posez-le dans un plafond creux, étroit et à rebords, 
foncé avec des débris de lard, des légumes, des aromates: mouillez avec un verre de vin, cuisez à four 
modéré pendant à peu près une heure, en l'arrosant, 

En sortant le filet du four, égouttez-le bien; découpez-le en entaille, et dressez-le sur un plat long; 
cntourez-le aussitôt avec une garniture composée de ris d'agneau piqués, de cervelles d'agneau, coupées 
en boules, d’'amourettes, d'oignons farcis : ces garnitures dressées en bouquets. 

Masquez lc filet avec une espagnole un peu serrée, réduite au vin, ct finie avec une pointe de cayenne. 
Masquez les amourettes et les cervelles avec un peu de velouté; glacez les ris et les oignons; servez en 
même temps une saucière d’espagnole, 


835. — Filet de bœuf à la hussarde. 


Hachez 5 à 6 gros oignons ; faites-les revenir au beurre dans une casserole; quand ils sont de belle 
couleur, mouillez avec 2 décilitres de bon bouillon ; faites réduire celui-ci à glace, mais à feu modéré, afin 
que les oignons puissent cuire pendant la reduction du liquide, Mouillez alors avec 3 décilitres d’espa- 
gnole réduite ; donnez quelques bouïillons et retirez dn feu ; laissez perdre à l'appareil sa plus grande 
chaleur ; puis ajoutez une petite assiette de raïfort râpé et haché; mêlez-lui aussi quelques cuillerées de 
panure blanche. 

D'autre part, faites braiscr un filet de bœuf ; quand il est cuit, découpez-le en tranches minces: refor- 
mez-le sur un plat en métal, en alternant chaque tranche avec uuc petite partie de l'appareil au raifort. 
Masquez-le alors, en dessus, avec une couche de ce même appareil, et saupoudrez avec de la mie de pain ; 
mouillez ie fond du plat avec quelques cuillerées d’espagnole légère, et poussez au four modéré. Arrosez 
le filet de temps en temps avec la sauce; quand la surface est legèrement gratinée, sortez-le ; entourez-le 
avec une garniture de croquettes, et envoyez séparément une saucière de sauce espagnole légère, 


836. — Filet de bœuf à la lithuanienne. 


Faites rôtir au four un filet de hœuf piqué ; laissez-le refroidir. 

Choisissez quelques douzaines de têtes de cèpes bien propres ; émincez-les, faites-les revenir au beurre 
avec un oignon haché, jusqu’à ce qu'elles aient réduit toute l'humidité; liez alors le ragoût avec un peu 
de velouté réduit, un peu de glace, un peu de crème aigre ; finissez-le avec une pointe d'ail, cayenne et 
persil haché. — Découpez le filet en tranches ; reformez-le sur un plafond, en alternant chaque tranche 
avec une petite partie du ragoût ; masquez aussi le dessus avec une couche de ce ragoût; saupoudrez avec 
unc poignée de mie de pain; puis versez dans le plalond 2 à 3 décilitres de demi-glace, et poussez à four 
modéré, en arrosant le filet de temps en temps avec de la demni-glace ; 25 minutes après, retirez le plafond 
du four; enleveg le filet avec une grande palette de cuisine, dressez-le sur un plat de relevé: entourez-le 
avec une garniture de rissoles frites ; envoyez en méme temps une saucière de demi-espagnole. 
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837. — Filet de bœuf à la polonaise. 


Parez un fllet de bœuf. Faitesle macérer pendant 2 jours, dans une marinade cuite, Égouttez-le 
ensuite, et piquez-le avec du lard fin. Couchez-le sur broche: faites-le partir à bon feu, une heure seulement 
avant de servir ; versez alors, dans la lèchefrite, la valeur d’un verre de la marinade et autant de crünc 
aigre ; arrosez le filet avec ce mélange pendant sa cuisson. Quand il est cuit, débrochez-le pour le parer ; 
découpez-le en entaille, reformez-le sur un plat, entourez-le avec une garniture de champignons farcis. 
Passez le jus de la lèchefrite au tamis, dans un sautoir; dégraissez-le, môêlez-lui quelques cuillerées de 
glace fondue ; réduisez le liquide jusqu’à ce qu'il soit lié au point d’une sauce, et finissez avec le jus d’un 
citron ; envoyez-le dans une saucière, en même temps que le filet. 


838. — Rond de veau à l'anglaise. 


Coupez une belle rouelle de veau, sur le plus large diamètre d’un cuissot, ayant l'épaisseur de 45 à 
18 centimètres. Retirez l'os du milieu, et remplacez celui-ci par une farce de pain à l'anglaise. Maintenez les 
viandes à l’aide de 2 brochettes en fer, disposées en croix sur l'épaisseur de la rouelle: bridez celle-ci, 
enveloppez-la avec un fort papier beurré, couchez-la sur broche à l'anglaise ; faites-la partir à feu modéré, 
2 heures avant de servir ; arrosez-la souvent. 

Une demi-heure avant de débrocher le rond de veau, déballez-le pour le faire colorer; salez-le alors, 
débrochez-le sur un plafond, retirez la ficelle et remplacez les brochettes en fer par des brochettes en 
argent; découpez la viande à plat, sur sa surface, en laissant les tranches sur place. Dressez la pièce sur 
un plat de relevé, versez dans le fond de celui-ci quelques cuillerées de bon jus clair, Glacez toutes les 
surfaces de la pièce; envoyez séparément un plat de légumes cuits à Peau ou à la vapeur, tels que chou\- 
fleurs, carottes, navets, haricots verts et petits pois. 


839. — Longe de veau à la Montglas (dessin 60). 


Choisissez une belle longe de veau, coupée à la hauteur de la sixième côte ; supprimez-en les os sail- 
lants de la chaîne, à côté du filet-mignon, ainsi que les bouts des côtes; coupez dront la bavette, et piquez la 
surface de celle-ci avec la pointe du couteau, pour en chasser l'air; roulez-la en dessous, et bridez la longo 
pour la maintenir de belle forme; euveloppez-la avec du papier beurré, et couchez-la sur broche à Panglaise, 
si c’est possible. 

Deux heures ct demic avant de servir, faites rôtir la longe à feu modéré, mais large, bien embrasé; 
arrosez souvent avec du beurre fondu, môûlé à la graisse de la lèchefrite ; 2 heures après, deballeza pour 
la faire colorer ; débrochez-la ensuite sur un plafond, débridez-la, salez-la. Decoupez alors le filet supé- 
rieur en entaulle, dans le genre que représente le dessin; remettez les parties coupees dans Je creux de 
l'entaille. Posez la longe d’aplomb sur un plat de relevé; fixez solidement à l'un des bouts, une Jolie coupe 
en riz, correctement taillée ; emplissez-la avec des petites trufles rondes ; sur Ie bout opposé, dressez un 
bouquet de pointes d’asperges ou de haricots verts. 

De chaque côté du plat, dressez 2 bouquets de croquettes rondes, alternés avec des bouchées à la 


montglas. Glacez la longe et les truffes; envoyez séparément une sauce espagnole réduite au vin, mais 
peu 


840. — Longe de veau à la crème. 


Choisissez une belle longe de veau ; désossez-la, en partie, en retirant la chaîne ; enlevez Ice rognon, 
et roulez la bavette sur le filet-mignon; bridez-la, ficelez-la et emballez-la duns du papier beurré: couchez- 
la sur broche pour la faire rôtir pendant 2 heures et quart, en l'arrosant souvent. 

Deux heures après, déballez-la, faites-la colorer ; débrochez-la sur un plafond, débridez-la, détachez-en 
le filet-mignon; escalopez celui-ci vivement, ainsi que le rognon cuit séparément : placez ces escalopes 
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dans un sautoir, mêlez-leur à peu près le même volume de champignons coupés en lames ; lier le ragoût 
à point avec une bonne sauce à la crème. 

Enlevez une forte entaille sur le filet supérieur de la longe, en formant une sorte de caisse carrée; 
emplissez ensuite le vide avec le ragoût prépäré. Coupez en tranches minces la partie enlevée: reformez- 
la aussi bien que possible, en dressant les tranches sur le ragoût. Glacez la longe, entourez-la avec une 
garniture de petits-pois cuits à l’anglaise, mêlés avec un gros morceau de beurre; envoyez séparément 
une sauce béchamel succulente, mais légère, 


841, — Longe de veau à la macédoine, 


Parez ct désossez complétement une longe de veau, en supprimant le rognon, ainsi que le filet- 
mignon; roulez la longe, bridez-la, et placez-la dans unc braisière, foncée avec des bandes de lard ; salez- 
la très-légèrement, arrosez-la avec 150 grammes de beurre ; posez la braisière sur feu ; 40 à 12 minutes 
après, poussez-la à four modéré, afin de cuire la longe doucement, en ayant soin de la retourner de 
temps en temps. — Faites rôtir séparément le filet-mignon ct le rognon. 

Au moment de servir, égouttez la longe pour la débrider; séparez ensuite le gros filet de la bavette: 
étalez celle-ci sur le fond d’un plat de relevé ; sur cet appui, dressez le gros filet de la longe, découpé en 
tranches minces, un peu en biais, afin de les obienir plus larges ; glacez les viandes au pinceau, garnissez- 
les, des deux côtés, avec une macédoine de légumes printaniers, liée avec nn peu de bonne béchamel 
réduite, Sur l’un des bouts du plat, dressez le filet-mignon ainsi que le rognon, parés et coupés en tranches 
minces. Sur l’autre bout, dressez un bouquet de croquettes de pommes de terre, — Envoyez en même 
temps une saucière de demi-glace. 


842. — Longe de veau à la Montansier. 


Désossez complétement une longe de veau, en tenant la bavette courte; parez-la, bridez-la pour la 
faire cuire au four avec du beurre, en procédant comme il est dit à Particle qui précède, mais en l’arro- 
sant souvent. Aussitôt que la longe est cuite, égouttez-la, parez-la carrément, découpez-la en tranches 
minces; reformez-la sur plat de relevé, en alternant chaque tranche avec une cuillerée de truffes émincées, 
sautées à l'italienne. Quand la longe est reforméc, masquez-la avec une couche de béchamel réduite, très- 
serrée, mêlée avec un blanc d'œuf fouetté pour la rendre plus consistante ; saupoudrez celle-ci avec du 
parmesan râpé, arrosez-la avec un peu de beurre fondu, glacez-la à la salamandre ; entourez alors le 
relevé, des deux côtés, avec des bouchées aux truffes. Sur l’un des deux bouts, dressez le filet-mignon et 
sur l’autre le rognon, émincés. Envoyez en même temps une saucière de demi-glace. 


843. — Pâté de veau à l'anglaise. 


Choisissez un grand plat en porcelaine anglaise, de forme carrée, mais un peu plus long que large. — 
Désossez un carré de veau, divisez les chairs en tranches, batiez-les légèrement, assaisonnez de haut goût: 
puis rangez-les par couches dans le plat à pâté, en alternant chaque couche avec des tranches de 
jambon cru et de petit-salé : on peut ajouter une pincée d’échalotes hachées. 

Montez les viandes un peu en dôme, masquez-les également avec des tranches de jambon ; ajoutez 
une pointe de cayenne, coulez au fond du plat un peu de bon jus froid. 

Humectez les bords du plat avec de l’eau, et masquez-les avec une bande de pâte brisée, fine, ou 
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du feuilletage ; humectez-en la surface, et masquez le pâté, en nes enr que la bande appliquée 
sur les bords du plat, avec une large abaisse de la même pâte; appuyez d’abord la pâte à la base du dôme, 
puis sur les bords, afin de souder les deux abaisses ; coupez alors la pâte ras des bords du plat; canneles 
l'épaisseur des deux abaisses à l’aide d’un couteau, en coupant perpendiculairement la pâte à petite 


distance, mais en l’appuyant en même temps avec le pouce de façon à relever d'un côté la pâte coupée. 
Faites une petite ouverture sur le centre du dôme; ornez celui-ci avec quelques feuilles imitées en 


pâte; dorez la surface, et poussez le pâté au four. Dès que la pâte commence à se colorer, couvrez-la avec 
du papier : un gros pâté doit cuire une heure et demie à 2 heures. En le sortant du four, posez-le sur nn 


plat long, couvert d’une serviette. 
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844. — Selle de veau à la parisienne, 


Parez une selle de veau bien blanche, en retirant la graisse et la peau des deux filets ; piquez ceux-ci 
avec du lard, Placez la selle dans un plafond foncé avec des légumes émincés ; arrosez-la avec du beurre 
fondu, salez-la, couvrez-la avec du papier beurré, poussez-la au four pour la faire cuire tout doucement, 
en lJ’arrosant souvent. 

Quand elle est de belle couleur, sortez-la pour l’égoutter sur un plafond : détachez-en les deux filets, et 
découpez-les en tranches minces: remettez aussitôt chaque filet sur l'os, dans l’ordre où ils étaient avant : 
garnissez la selle des deux côtés avec des pointes d’asperges blanchies, sautées au beurre, liées avec un 
peu de bon velouté: aux deux bouts du plat, dressez les 2 rognons cuits séparément et émincés: glacez 


les filets et les rognons, envoyez en même temps une saucière de demi-glace, 
845, — Selle de veau à la Duchesse. 


Choisissez une selle de bon veau ; coupez les bavettes droites, détachez les rognons ; supprimez la peau 
des gros filets pour les piquer avec du jard ; bridez-la, faites-la rôtir à la broche ou dans un plafond, au 


four, avec du beurre, en l’arrosant souvent, 
Quand elle est cuite à point, salez-la, débrochez-la pour la débrider; détachez les deux filets, découpez- 


Jes en tranches un peu en biais, puis remettez-les en place. j 

Dressez alors la selle sur un plat long; entcurez-la, des deux côtés, avec une garniture de pointes 
d’aspcrges blanchies, sautées au beurre, assaisonnées, liées avec un bon velonuté réduit, Aux deux bouts, 
äressez les rognons, cuits séparément, coupés en tranches, Envoyez en même temps une saucière de 


velouté léger, 
846. — Selle de veau à l'anglaise. 


Parez une selle de veau ; bridez-la bien ronde, placez-la dans un plafond, arrosez-la avec du beurre, 
faites-la cuire au four, en larrosant souvent ; quand elle est à point, détachez-en les filets; découpez-les 
en tranches minces, dressez-les sur un plat de relevé bien chaud ; entourez-les, des deux côtés, avec une 
vingtaine de belles tranches de jambon cuit, coupées d’égale forme; dressez à chaque bout un buisson de 
petites bouchées garnies d’épinards ; envoyez séparément une sauce à la crème, ainsi qu’un plat de petits- 


pois à l’anglaise, 
847. — Selle de mouton à la chartreuse (dessin 59). 


Choisissez une belle selle de mouton, mortifiée à point; supprimez-en les rognons, désossez-la en 
partie sculement; parez carrément les bavettes, roulez-les en dessous; ficelez régulièrement la selle, 
salez-la légèrement, et placez-la dans une braisière, foncée avec des débris de lard, légumes émincés et 
aromates; mouillez avec la valeur d’un litre de bouillon; posez alors la braisière sur feu vif, et faites 
réduire le mouillement à glace. 

Mouillez de nouveau, à moitié de hauteur, avec du bouillon et du vin blanc; faites partir le liquide 
cn ébullition; quand il est réduit d’un quart, retirez la braisière sur feu modéré: couvrez-la et finissez 


de cuire ainsi la selle, en l’arrosant souvent avec sa cuisson, 
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Au moment de servir, égouttez la selle sur un plafond, débridez-la, parek-la ; allongez la cuisson 
avec un peu de bouillon, faites-la bouillir, et passez; dégraissez-la, et faites-la réduire en demi-glace, 
Détachez les deux filets de la selle: parez-les, découpez-les en tranches, en reformant les filets : puis 
dressez-lés, l’un à côté de l’autre, sur la charpente de la selle, posée sur un plat de relevé. Dressez 6 petites 
chartreuses sur chaque bout du plat, de facon à laisser un petit vide cntre elles et les bouts de la selle : 
emplissez ce vide avec des haricots verts, cuits à l'anglaise. Dressez, sur les côtés, 5 à 6 botillons d'asperges 
vertes, en les alternant avec un bouquet de petits-pois ; piquez 2 hâtelets aux deux extrémités de la selle, 
en les penchant légèrement en dehors ; glacez la selle; envoyez séparément une sauce à la crème, réduite 
avec la cuisson de la viande, passée et dégraissée, 


848. — Selle de mouton à la Duchesse. 


Parez une selle de mouton mortifiée à point: écourtez les os de côte, en dessous des bavottes ; 
coupez celles-ci droites, puis, avec la pointe d’un couteau, brisez, de distance en distance, les anneaux 
de la chaîne dorsale, afin d'empêcher qu’elle ne se torde et se recourbe à la cuisson : roulez alors les 
bavettes en dessous. Bridez la selle, emballez-la avec du papier beurré, couchez-la sur broche pour la 
faire partir à feu modéré, une heure et quart avant de servir. Arroser-la souvent, pendant sa cuisson, avec 
la graisse de la lèchefrite. | 

Une heure après, déballez-la pour la faire colorer; salez-la ensuite, et débrochez-la sur un plafond; 
détachez vivement les gros filets pour les découper en tranches et en biais, sur la longueur: replacez 
chaque filet sur la charpente de la selle, préalablement parée et posée d'aplomb sur un plat de relevé; 
garuissez la selle, de chaque côté, avec des pommes de terre à la duchesse; dressez aux deux bouts un 
buisson de rissoles aux épinards, envoyez séparément une saucière de demi-espagnolc. 


849. — Selle de mouton à la piémontaise. 


Parez les deux filets d’une bonne selle de mouton, mortifiéte à point, en supprimant la graisse et la 
peau adhérente aux chairs, de facon à pouvoir les piquer avec du lard ; brisez les os de Ia chaîne dorsale 
avec la pointe d’un couteau; puis, roulez les bavettes en dessous. Bride alors la selle; couchez-la sur 
broche, emballez-la avec du papier bourré, faites-la rôtir à feu modéré pendant une heure et quart, en 
l'arrosant souvent pendant sa cuisson. Déballez-la pour la faire colorer; debridez-la sur un plafond; deta- 
chez-en les deux filets, en laissant adhérer quelques parties grasses des côtés; découpez-les en biais, 
remettez-les en place. 

Dans l'intervalle, préparez un risot à la piémontaise, dans les conditions prescrites à l'article 682, — 
Au moment de servir, dressez le risot sur un plat de relevé; saupoudres-le avec quelques poignees de 
truffes blanches, ct dressez la selle sur ce riz; glacez-la; envoyez en même temps une demi-glace, 


850. — Selle de mouton des Ardennes, purée de marrons. 


Parez et piquez les deux filets d’une selle de mouton des Ardennes, mortifiee à point. Gouchez-la sur 
broche, faites-la rôtir à feu modéré pendant trois quarts d'heure, en l’arrosant souvent. Quand elle est 
cuite, débrochez-la, salez-la, détachez-en les deux filets pour les découper en biais, eu laissant adhérer 
une petite partie des graisses; remettez-les en place. 

Dressez la selle sur un plat, entourez-la, sur les côtés, avec des croquettes de pommes de terre, ct dressez 
une purée de marrons sur les bouts; glacez-la et envoyez en même temps une saucière de demi-glace. 


851, — Selle de mouton au gratin. 


Parez une selle de mouton: roulez les bavettes en dessous; bridez-la ensuite bien ronde, et placez-la 
dans un plafond creux, foncé avec des débris de lard et des légumes émincés. Mouillez avec du bouillon, 
faites-la braiser Quand elle est cuite, laissez-la refroidir à moitié dans sa cuisson, Égouttez-la ensuite 
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pour la découper en tranches; dressez celles-ci sur un plat de relevé, en les prenant une à une et en les 
alternant à mesure avec une cuillerée de soubise, non passée, c’est-à-dire un émincé d'oignons, lié avec 
du velouté réduit ou de la béchamel. | 

Quand la selle est reformée, masquez-en également le dessus avec une couche de cet appareïl: sau- 
poudrez celui-ci avec de la mie de pain, glacez à la salamandre; tenez quelques minutes le plat à la 
bouche du four, én arrosant de temps en temps la selle avec un peu de glace. 

Au moment de servir, entourez la selle avec une garniture de petits pains de riz au gras, moulés dans 
des moules à dariole, Envoyez séparément une sauce espagnole réduite avec la cuisson de la selle bien 
dégraissée. 

852. — Selle de mouton à la bretonne. 


Parez une selle de mouton, en mettant les chairs des filets à nu, pour les piquer; brisez-en l’os de la 
chaîne épinière. Bridez-la, placez-la dans une braisière foncée avec des légumes émincés; salez légère- 
ment, mouillez à moitié de sa hauteur avec du bouillon et une demi-bouteille de vin blanc; couvrez-la 
avec un papier bourré et faites partir le liquide en ébullition. 

Quand le fonds est réduit du quart de son volume, couvrez la braisière: poussez-la au four et finissez 
de cuire la selle, en Yarrosant souvent avec son fonds: quand elle est de belle couleur, égouttez-la, 
détachez-en les filets pour les découper en biais et les remettre sur la charpente de la selle parée, posée 
d’aplomb sur un plat de relevé. Versez alors dans une poche en toile, munic d’une douille, une purée de 
haricots blancs, un peu ferme; poussez autour de la selle des ronds de purée ; glacez le tout au pinceau ; 
envoyez séparément une sauce bretonne (article 377), 


853. — Selle d'agneau à la purée d'ertichant. 


La selle proprement dite d'un agneau ordinaire ne suffirait pas pour un relevé; c’est pourquoi on 
laisse ordinairement adhérer les 2 gigots de l'agneau, sans pour cela en changer la dénomination ; cepen- 
dant on appelle aussi cette pièce un double-d'agneau. 

Parez les bouts des gigots, en brisant l'os de la seconde jointure, afin de pouvoit les brider à plat ; 
coupez les bavettes do la selle, puis couchez la pièce sur broche après lavoir traversée avec une bro- 
chette. Emballez-la avec du papier huilé, faites-la partir une heure ct quart avant le moment de servir. 
Une heurc après, déballez-la pour la faire colorer ; salez-la, débrochez-la sur une plaque, glacez-la ct 
dressez-la sur un plat, sans la découper. 

Envoyez séparément une purée d’artichaut, entourée avec de petites bouchées garnies avec un salpi- 
con de champignons: envoyez en même temps une saucière de jus ou de demi-glace. 

Cette pièce doit étre découpée dans la salle à manger par les maîtres-d’hôtel, qui servent dans 
chaque assiette 2 petites tranches d'agneau, en les arrosant avec un pen de jus : on présente aux convives 
la purée d’artichaut. 


854, — Double de mouton rôti (dessin B3). 


Ce qu'on appelle double de mouton, c’est le train de derrière de l'animal auquel on laisse adhérer la 
selle, en tout ou en partie, selon les proportions qu’on veut donner au relevé, Mais pour servir une telle 
pièce dans un dîner, il faut naturellement choisir des moutons de race mignonne, jeunes et gras. — Quand 
les viandes des selles ou des gigots sont couvertes d’une couche de graisse très-épaisse, il convient de cise- 
ler celle-ci, afin de faciliter la cuisson des viandes. | 

Coupez: droit la panoufñle de la selle; dégagez le bout des os de côte pour les écourter, afin de rouler 
les poitrines en dessous ct les ficcler. Brisez les nerfs des gigots, en les ployant à la jointure ; brisez l'os de 
gras-de-cuisse ; scicz le bout des inanches, ct rapprochez-les pour les brider, mais sans Iles coùper du 
tout ; bridez les gigots, en les traversant en dessous avec unc brochette, de façon à les maintenir droits. 

Enveloppez la pièce avec du papier beurré, cuisez-la à Ja broche ou au four; la broche est certaine- 
ment préférable, mais il n’est pas toujours facile de faire tourner régulièrement une pièce de cette nature, 
Dans les deux cas, il fant la cuire à feu modéré, cn tenant les viandes vert-cuites. 
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Quand Ja pièce est à point, salez et débrochez-la : coupez les manches des gigots pour les papilloter:; 
glacez les surfaces. Dressez le relevé sur un plat, avecun peu de jus au fond de celui-ci, mais sans aucun 
entourage. 


Il est préférable de servir séparément les garnitures qui doivent l'accompagner. — Cette pièce est 
représentée dressée pour aller sur table ; elle est posée sur un réchaud. 


855. — Gigot de mouton à la fermière. 


Choisissez un gigot de mouton avec sa longe, mortifié à point; désossez-le jusqu’à la première join- 
ture; sciez le bout du manche, salez légèrement les viandes intérieures, et bridez le gigot de forme allongée, 
Placez-le alors dans une braisière foncée avec des débris de lard, légumes émincés, aromates: mouillez 
avec la valeur d’un litre de grand bouillon ; faites vivement tomber à glace celui-ci, sans prendre couleur; 
mouillez de nouveau, à peu près à hauteur, avec du bouillon; faites-le réduire d’un quart, puis retirez la 
braisière sur feu modéré, pour finir de cuire tout doucement Je gigot avec du feu sur le couvercle ou à 
la bouche du four, en le retournant et en l’arrosant souvent avec sa cuisson, 

Quand il est à point, égouttez-le sur un plafond. Passez ct dégraissez la cuisson, faites-la réduire 
en demi-glace. — Au dernier moment, découpez d'abord la longe du gigot en tranches, puis la noix et la 
sous-noix ; dressez ces tranches sur plat, en reformant le gigot ; rangez autour de celui-ci une garniture à 
la fermière (art. 655) ; envoyez en même temps une saucière de sauce tomate, 


856. — Gigot de mouton à la Dubouzet. 


Désossez entièrement un gigot de mouton, sans l'ouvrir; emplissez le vide avec un hachis de porc 
frais, pilé, assaisonné de haut goût, mêlé avec une truffe hachée. Bridez-le de jolie forme; faites-le brai- 
ser à court mouillement, en larrosant souvent. x 

D'autre part, faites cuire une douzaine de pommes de terre en robe, rondes, d'égale grossour, bien 
entières ; quand elles sont froides, tournez-les en houle; pratiquez une petite ouverture d'un côté, puis 
videz-les à l’aide d’une cuiller à légumes ; emplissez alors le vide avec des fines herbes cuites, liées avec 
un peu de farce crue. 

Fermez l’ouverture avec un peu de purée ou de farce, et rangez les pommes de terre dans un sau- 
toir; assaisonnez et mouillez-les avec un pen de bon jus, non dégraissé; couvrez-les avec du papier beurré; 
cuisez-les à four modéré pendant une demi-heure, — Au moment de servir, égouttez le gigot, découpez-le, 
dressez-le sur un plat long; entourez-le avec les pommes de terre farcies; masquez celles-ci, ainsi que les 
viandes, avec une bonne espagnole réduite avec du madère et la cuisson du gigot. 


857. — Gigot de mouton braisé, à la provençale. 


Prenez un gigot de mouton, avec sa longe, mortifié à point; désossez-le, en ne laissant que le manche, 
Lardez les chairs intérieures avec des filets crus de lard ct jambon, puis avec quelques gousses d'ail ; 
assaisonnez avec sel et poivre, cousez-les. Masquez alors le fond d’une casserole ovale avec quelques 
parures crues de lard et jambon: posez le gigot sur ce foud, ajoutez carottes et oignons, un bouquet de 
persil et d’aromates, gros poivre ct girofle ; mouillez juste à couvert, avec une boutcille de vin blanc et du 
bouillon non dégraissé; faites partir en ébullition, retirez la casserole à la bouche du four ; couvrez le 
gigot avec du papier beurré, ct la casserole avec son couvercle. 

Retournez de temps en temps le gigot; quand il est cuit, égouttez-le pour le découper en tranche ; 
dressez celles-ci sur plat, en reformant le gigot; papillotez le manche, et dressez autour de la viande une 
garniture composée de tomates et de champignons farcis. Glacez le gigot, passez et dégraissez sa Cuisson, 
faites-la réduire en demi-glace ; envoyez-la dans une saucière. 


858. — Gigot de mouton bouilli, à l'anglaise. 


Choisissez un bon gigot de mouton jeune et tendre, peu mortifié et coupé rond, c’est-à-dire sans 
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longe : sciez le manche et l'os saillant, plonger-le à l’eau bouillante dans une braisière ou une casserole 
longue ; ajoutez une poignée de sel, couvrez le vase, et donnez au gigot autant de quarts d'heure de 
cuisson qu’il pèse de livres, mais en observant que l'ébullition doit éfre continue et violente, : 

Au moment de servir, égouttez le gigot pour le dresser sur un plat chaud ; masquez-le avec une sanée 
aux câpres à l’anglaiso ; envoyez séparément un plat de choux frisés, préparés à l’anglaise, c’est-& 
coupés en quartiers, légèrement blanchis, cuits dans du bouillon, à grand mouillement, —On peut servir 
aussi une purée de navets, 


: 869, — Gigot de mouton rôti, à la bordelaise. 

Choisissez un gigot de mouton mortifié à point; sciez-en le manche : battez les chairs, avec le plat du 
couperet, sur les parties les plus épaisses, afin de les attendrir. Introduisez dans les chairs de la souris 
2 gousses d'ail crues, pelées ; couchez le gigot sur broche, faites-le partir à feu modéré; cuisez à peu près 
pendant une heure, en l’arrosant souvent. 

Quand il est à point, débrochez-le pour le saler, le papilloter, le dresser sur un plat chaud, sans le 
découper ; glacez-le au pinceau, entourez-le avec unc garniture de têtes de cèpes, farcies ou cuites à la 
bordelaise. Envoyez séparément une sauce napolitaine, peu liée. 


860. — Gigot de mouton rôti, au chasseur. 


Faites mortifier à point un bon gigot de mouton; parez-le à vif sur le côté de la noix; piquez-le avec 
du lard, faites-le macérer pendant 24 heures dans une marinade cuite, 

Deux heures avant de servir, égouttez le gigot; épongez-le, et couchez-le sur broche; faites-le rôtir à 
feu vif pendant une heure à peu près, en l’arrosant souvent; tenez-le vert-cuit. Quand il est à point, 
débrochez-le sur une plaque, dressez-le sur un plat chaud, masquez-lc avec une sauce poivrade; papil- 
lotez le manche, servez séparément une garniture de relevés. 


864. — Cuissot de veau, rôti, à l'italienne. 


Choisissez un moyen cuissot de veau bien blanc ; désossez-le à moitié; bridez-le, sciez los saillant de 
la noix, ainsi que le manche: salez-le, placez-le dans un plafond à rebords, arrosez-le avec 5 à 600 grammes 
de beurre fondu, couvrez-le avec un papier bourré. Poussez-le à four modéré, pour le cuire tout douce- 
ment pendant 2 heures, en l’arrosant et le retournant souvent, 

Quand il est de belle couleur, sortez-le du four; parez-en le manche, et détachez-en la noix; coupez 
l'os qui l’avoisine, ct dressez le cuissot sur le côté où était la noix, Découpez alors la sous-noix, et remettez- 
Ja en place; découpez également la bonne noix pour la dresser en couronne sur le bout du plat opposé 
au manche. Glacez bien les viandes; versez un peu de bon jus sur le fond du plat, et envoyez séparément 
uu plat de friture, composée de choux-fleurs, aubergines, pommes de terre, croquettes de riz; envoyez en 
même temps une sauce tomate. — Cette pièce peut, avec avantage, être découpée dans la salle à manger. 


862. — Cuissot de veau à la Samaritaine. 


Désossez, jusqu’à la joïinture du manche, un moyen cuissot de veau; cousez-le de forme ovale ; placez-le 
dans une braisière foncée avec du lard et quelques gros légumes; mouillez à moitié de hauteur avec du 
bon bouillou, couvrez avec du papier beurré, et faites partir vivement le liquide en ébullition, et laissez-le 
réduire de moitié. Couvrez alors la braisière, poussez-la à la bouche du four, afin de faire cuire tout dou- 
cement le cuissot, en l’arrosant et le retournant de temps en temps. 

Quand il est à point, égouttez-le: parez-en le manche, puis cernez la sous-noix, de facon à enlever 
une pièce ronde sur le milieu du cuissot, en le creusant. Dressez alors le cuissot sur un plat long, bien 
chaud; emplissez le creux avec une grosse montglas composée de ris de veau, champignons, truffes, 
langue à l’écarlate; dressez ce ragoût en dôme, 

Papillotez le manche du cuissot, et dressez, à chaque bout du plat, un joli bouquet de légumes simples 
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ou mêlés; sur les côtés, dressez une couronne d’escalopes de veau, coupées sur Jes meilleures parties des 


viandes retirées du cuissot; masquez avec un peu de bon velouté et alternez-les chacune avec une tpaisse 
tranche de champignon. 


v“ 
» 


| 863. — Guissot de veau rôti, à la macédoine. 


Choisissez un cuissot de veau bien blanc: sciez-en le manche, enveloppez-le avec du papier beurré; 
couchez-le sur broche à l'anglaise, et faites-le partir à feu vif. Cuisez-le de 6 à 8 quarts d'heures, en l’ar- 
rosant souvent avec du beurre. 

Un quart d'heure avant de le retirer, déballez-le pour lui faire prendre une belle couleur. Débrochez-le 
ensuite sur une plaque, salez-le, dressez-le sur plat de relevé et glaeez-le au pinceau; versæ un peu do 
jus réduit dans le fond du plat, envoyez séparément une macédoine de légumes printaniers, en même 
temps qu’une saucière de sauce à la crème. — Ce relevé doit être découpé à la salle à manger. 

v 
864. — Noix de veau à la jardinière (dessin 54). 


Une belle noix de veau, garnie de sa tétine, bien piquée, cuite à point, glacée de belle couleur, est un 
relevé qui, en France, est très-estimé, accepté dans tous les diners, car le veau est généralement très-beau 
et d'excellente qualité. 

Parez les parties découvertes d’une grosse noix de veau, sans retirer la tétine; piquez-les avec du lard. 
Salez la viande, bridez-la de forme allongée; placez-la dans une casserole foncée en braise ; mouillez au 
tiers de hauteur avec du bouillon, et faites réduire le liquide à feu vif. Mouillez de nouveau avec du bon 
fonds non dégraissé; couvrez-la avec du papier beurré, et faites bouillir le liquide pendant 7 à 8 mi- 
nutcs; retirez ensuite la casserole sur feu modéré avec des cendres chaudes sur le couvercle. Finissez 
de la cuire ainsi, en l’arrosant avec sa cuisson : la viande de veau rôtic ou braisée doit toujours être bien 
cuite, 

En dernier lieu, égouttez la noix; débridez-la, glacez-la au pinceau; tenez-la pendant quelques minutes 
à la bouche du four, puis dressez-la sur un plat de relevé, en l'appuyant sur un foud en riz, afin d'en 
relever l'ampleur; ornez-la avec 2 hâtelets garnis, en les piquant en éventail. Dressez de chaque côté un 
beau bouquet de carottes nouvelles, bien rouges, glacées entières. Sur les bouts, dressez un bouquet de 
haricots verts ou de petits-pois à l’anglaise et nn bouquet de choux-fleurs, en les alternant avec une grosse 
quenelle cloutéc aux truffes. 

Masquez le fond du plat avec un peu de bon jus. Envoyez séparément une saucière d’espagnole réduite 
avec la cuisson de la noix, mais peu liée, — Cc relevé, étant dressé sur un réchaud, est destiné à être servi 
sur la table d’un dîner servi à la française. 

En Angletcrre, on sert toujours de la viande salée, en même temps que le veau cuit : jambon ou languc 
de bœuf, Cette méthode mérite l'attention des gourmets, 


865. — Noix de veau et jambon, aux tomates. 


Parez une belle noix de veau, sans retirer la tétine; lardez-la intérieurement avec de longs filets crus 
de lard et de jambon; bridez-la de forme ovale, puis piquez-en toute la surface avec du lard fin; salez-Ja 
légèrement, masquez-la avec une matignon sèche, ct soutenez celle-ci avec des bardes de lard et du papier 
beurré. Couchez-la sur broche, faites-la partir à feu doux pour la cuire pendant 1 heure et demie. 

Vingt-cinq minutes avant de servir, déballez la noix pour la faire colorer. Débrochez-la, découpez-la 
en entaille sur son épaisseur, puis dressez-la sur plat de relevé. Sur chaque bout du plat, rangez un bouquet 
de tomates au gratin, ct sur les deux côtés, une couronne de belles tranches de jambon coupées d'une 
égale épaisseur et de même forme. Glacez le veau et le jambon ; envoyez séparément une saucière d'espa- 
pagnole réduite avec un peu de tomate. 


866. — Noix de veau braisée, à la lyonnaise. 


Parez une belle noix de veau, en laissant la tétinc; lardez-la intérieurement avec des filets crus de lard 
25 
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et de jambon; clouters les parties découvertes, sur sa surface supérieure, avec des truffes crues, bien noires, 
Saler-la légèrement, enveloppez-la avec des bardes de lard, placez-la dans une casserole longue, foncée 
avec lard et légumes émincés; ajoutez un bouquet garni. Mouillez à moitié de hauteur avec un fonds de 
mirepoix; faites partir le liquide en ébullition vive, pendant 10 minutes; retirez la casserole sur feu modéré, 
couvrez-la et finissez de cuire la noix tout doucement, en l’arrosant souvent avec sa cuisson, 

Deux heures après, elle doit se trouver à point, bien glacée; égouttez-la sur un plafond, découpes-la 
en entaille, et dressez-la, bien d’aplomb, sur un petit fond en riz taillé. A chaque bout du plat, fixez contre 
le riz ou la noix, à l'aide d’un hâtelet, une petite coupe taillée à trois quarts de rondeur ; emplisses-les 
toutes deux avec un émincé de champignons, et dresser autour de la pièce une garniture à la lyonnaise 
(art. 653). 

On peut toujours remplacer le riz par un morceau de poitrine de veau bouillie, refroidie sous presse, 
parée, chauffée à la bouche du four, en la glacant. Les appuis, en général, relèvent avantageusement les 
grosses pièces, 


867, —— Noix de veau à la Châtelaine. 


Parez une belle noix de veau, sans détacher la tétine; piquez les parties découvertes avec du lard, 
et faites-la braiser; glacez-la en dernier lieu. 

D'autre part, faites pocher, sur une plaque, à la bouche du four, une couche de farce à la crème, 
étalée d’un demi-centimètre d'épaisseur ; coupez-la en ronds avec un petit coupe-pâte. Coupez une égale 
quantité de ronds de langue à l’écarlate de même dimension que la farce. 

Au moment de servir, dressez la noix sur un plat long: entourez-la, des deux côtés, avec des ronds 
alternés de farce et de langue écarlate ; aux deux bouts du plat, dressez un buisson de truffes cuites au vin, 
coupées ou entières, Glacez la langue, saucez les truffes avec un peu d’espagnole réduite avec la cuisson 
de la noix; envoyez le surplus dans une saucière, 


à 
868. — Noix de veau à la Soubise. 


Parez une belle noix de veau, en retirant la tétine; piquez la surface supérieure des chairs avec du 
lard fin, et en lignes serrées. Bridez la noix, placez-la dans une casserole foncée avec lard, jambon et 
légumes émincés ; mouillez avec la valeur d’un verre de bouillon, et faites vivement tomber celui-ci à 
glace; mouillez ensuite aux trois quarts de hauteur, avec du bouillon, et masques avec un rond de papier; 
posez la casserole sur feu vif. Dix minutes après, retirez-la sur feu modéré, avec du feu sur le couvercle; 
cuisez tout doucement la viande, en l’arrosant de temps en temps avec sa cuisson. 

Au moment de servir, égouttez-la sur un plafond, pour la glacer au pinceau; découpez-la ensuite en 
tranches ; dressez celles-ci cn reformant la noix; arrosez-la avec sa cuisson dégraissée et réduite; envoyez 
séparément une purée Soubise. — Cette pièce peut être servie avec toutes les garnitures applicables aux 
relevés gras, 


869. — Noix de veau à la Suzeraine. 


Parez une grosse noix de veau, sans retirer la tétine ; cloutez avec des truffes et du jambon les parties 
découvertes ; assaisonnez et placez-la dans une casserole foncée avec des débris de lard et des légumes; 
faites-la braiscr à court mouillement. Quand elle est cuite, égouttez-la; entourez-la, de chaque côté, avec 
2 bouquets de tomates et de concombres farcis; aux deux bouts, dressez un bouquet de petites saucisses 
à la chipolata. Glacez la noix et les tomates, saucez légèrement les concombres avec un peu d’espagnole, 
réduites avec une égale quantité de tomate ; envoyez le surplus de cette sauce en saucière, 


SOMMAIRE DE LA PLANCHE DOUZIEME. — RELEVES DE BOUCHERIE. 


50. Selle de mouton à la chartreuse, page 188, 60. Longe de veau à la Montglas, page 185, 
61, Pièce de bœuf à la jardinière, page 177. 02, Filets do bœuf à la maréchale, page 181. 


PI, Xfi. 





496 CUISINE CLASSIQUE. 


870. — Noix de veau, aux petits-pois. 


Parez une noix de veau, en supprimant la tétine : piquez, avec du lard, la surface des chairs décou- 
vertes: laissez-la dégorger à l’eau froide pendant 2 heures ; faites-la ensuite blanchir jusqu’à l'ébullition, 
Égouttez-la aussitôt pour la rafraîchir ; placez-la alors dans une casserole, juste de sa dimension, foncée 
avec lard, jambon et légumes émincés ; salez légèrement, mouillez à trois quarts de hauteur, avec du bon 
bouillon; couvrez-la avec du papier beurré, et faites réduire le mouillement d’un tiers de son volumè. À ce 
point, retirez-la sur feù modéré, avec du feu sur le couvercle; finissez de la cuire, en l’arrosant de temps 
en temps avec sa cuisson. — Au moment de servir, égouttez la noix, dressez-la sur un plat de relevé, entou- 
rez-la avec une garniture de petits-pois cuits. Passez et dégraissez la cuisson, réduisez-la en demi-glace, 
envoyez-la dans une saucière 


874, — Côtelettes de veau, à la Dreux. 


Coupez 15 à 18 côtelcttes prises sur les parties couvertes des carrés : elles doivent être de grosse forme 
et d’une égale longueur. Supprimez-en l'os de la noix, salez-les: lardez ensuite les chairs avec des filets 
de truffes crucs et de la langue à l’écarlate cuite; enveloppez les côtelettes avec du lard, et placez-les dans 
un sautoir profond, foncé avec des légumes émincés, quelques parures de jambon; mouillez-les à couvert 
avec du bon bouillon non dégraissé, ainsi qu'avec un verre de vin blanc. Faites réduire le mouillement 
de moitié, ct finissez de cuire les côtelettes tout doucement. Aussitôt qu’elles sont à point, rangez-les sur 
un plafond; laissez-les refroidir sous presse légère, 

Quand les côtelcttes sont bien froides, déballez-les, pour les parer; rangez-les dans un sautoir, 
arrosez-les avec leur cuisson passée, dégraissée, réduite en demi-glace. Couvrez alors le sautoir, chauffez 
les côtelettes à feu doux, pendant 25 minutes. Égouttez-les ensuite, papillotez-les, dressez-les en couronne 
sur un plat de relevé, dressez alors, dans le puits de Ja couronne, une garniture composée de petites que- 
nelles, des têtes de champignon, de petites truffes rondes ; masquez ces garnitures avec une sauce tortue, 
mêlée avec un peu de tomate, 


872. — Côtelettes de veau, à la russe. 


Coupez 15 à 18 belles côtelettes de veau; battez-les légèrement, parez-les avec soin: salez-les, roulez-les 
dans du beurre fondu, pour les faire griller des deux côtés. Aussitôt cuites, papillotez-les, glacez-les au 
pinceau, dressez-les en couronne sur plat de relevé, autour d’un émincé de cèpes à la russe, préalable- 
ment dressé en dôme sur le centre du plat, saupoudré avec de la mie de pain ct glacé à ia salamandre. 
Envoyez séparément une sauce espagnole réduite, mais peu liée, 


873, — Tête de veau, en tortue. 


Choisissez une belle tête de yeau bien blanche; désossez-la, faites-la dégorger; blanchissez et flambez-la. 
Détachez-en alors les oreilles, et divisez les autres parties en ronds, à laide d'un coupe-pâte de 5 à 6 centi- 
mètres; Supprimez-en fa graisse et les chairs inaïgres, pour ne laisser que les parties cutanées ; les orcilles 
doivent rester entières après avoir été bien nettoyées à l’intérieur et coupées rondes à la base. Citronnez 
chaque morceau; rangez-les dans une casserole, foncée avec quelques débris de graisse crue; mouillei-les à 
couvert avec un fonds blanc ; couvrez-les avec un papier beurré, cuisez tout doucement. 

Au moment de servir, égouttez les morceaux de tôte sur un linge; parez les orcilles, en ciselant le 
pavillon erterne où membrane saillante, de facon qu’en les repliant en dehors elles forment unc espèce de 
papillote, Dressez les morceaux ronds et les orcilles, dans une croustade en pain ou en riz, taillée de forme 
basse et ovale, préalablement collée sur le centre d’un plat relevé, Masquez très-légèrement avec une sauce 
tortue, ctentourez la croustade avec une garniture tortue, dressée par groupes, en séparant chaque groupe 
par une grosse quenelle décorée, Piquez 2 hâtelets garnis, sur chaque bout de la croustade, glacez celle-ci, 
ct saucez très-légèrement la garniture ; envoyez en saucière le surplus de la sauce. 
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874.— Tête de veau à l'indienne. : 


Prenez une tête de veau désossée, hlanchie et flambée: retirez les oreilles et divisez le restant en ronûs. 
Cuisez, en procédant d’après la méthode prescrite (art. 873). 

Au moment de servir, enlevez les morceaux de tête à l'écumoire, égouttez-les sur un linge; ciselez les 
oreilles et dressez tous les morceaux sur un fond en riz refroidi, taillé au couteau et posé sur le centre 
d’un plat de relevé. Entourez-les alors avec une jolic couronne de quenelles de volaille, moulées dans une 
cuiller à bouche, ainsi qu'avec quelques belles têtes de champignon ; masquez les garnitures ct les mor- 
ceaux de tête avec une sauce cary. Envoyez séparément un plat de riz cuit à l'eau, et étuvé (art, 1063). 


875. — Oreilles de veau à la Périgord (dessin 56). 


Ce relevé, en France, peut figurer dans les diners les plus somptucux, accompagné d'un autre relevé 
de viande de boucherie : par sa riche simplicité, il va de pair avec les plus distingués. 

Choisissez une douzaine de grosses oreilles de veau, bien blanches; faites-les degorger et blanchir: 
flambez-les avec soin, emplissez-en le vide avec une gros légume enveloppé de lard, afin de maintenir le 
tuyau externe debout. Citronuez-les, rangez-les sur la grille d’une casserole longue; mouillez à hauteur 
avec un fonds à poûler, gras, blane, onctucux; ajoutez les chairs de 2 ou 3 citrons sans écorce ni pepins, 
ainsi qu'une bouteille de vin blanc ; couvrez avec du papier beurré ou du lard ; cuisez à fon modéré, 

D'autre part, taillez une jolie croustade en riz, de forme ovale, élégante, correcte, blanche, pure dans 
ses détails, Tenez-la à couvert jusqu'au moment de servir; collez-la alors sur un plat long, et fixez sur son 
centre un support, en pain frit, forme de pyramide, masqué avec une couche de farce ordinaire, ct celle- 
ci pochec à la bouche du four. 

Au moment de servir, égouttez les orcilles; déballez-les, écourtez-en le pavillon externe pour le ciseler 
et le renverser. Posez-les d’aplomb, emplissez le vide de chaque oreille avec une truffe ronde, Rangez-les 
ensuite sur la croustade, autour du support; rontre les parois de celui-ci, piquez en éventail des hâtclets 
garnis, chacun avec deux truffes cuites, bien rondes, non peltes et de grosseur graduée; posez une orcille 
sur le haut du support. Sur cha que bout, dressez un bouquet composé de crêtes, de quenelles, de champi- 
gnons : masquez-les avec un peu de sauce allemande; masquez aussi très-légèérement le fond intericur de 
la croustade, et glacez les truffes aux pinceau. Envoyez séparément une saucière de bonne espagnole 
réduite au madère ot avec la cuisson des truffes, môêlee avec des truffes éminccées. 

En raison «le sou volume, et par ce motif que les oreilles ne sont pas coupées, ce relevé est destiné à 
figurer sur la table d’un diner servi à la française, 


876 — Poitrine de veau, farcie, aux concombres. 


Hachez 500 grammes de viande maigre de veau; môlez-lui son même poids de Jard haché, ainsi que 
250 grammes de panade de pain; hachez de nouveau les viandes, et pilez-les ensuite; enlevez la farce, 
déposez-la dans une terrine: assaisonnez avec sel, poivre, muscade ; ajoutez 2 œufs entiers, une pincée de 
persil haché, 5 à 6 cuillerées de champignon ct autant de jambon cuit, également hachés; mêlez bien 
l'appareil à l’aide d’une cuiller. 

Choisissez une poitrine de bon veau; ouvrez-la sur toute sa longueur, mais sans séparer les deux 
parties ni même les bouts; salez les chairs intérieures, ct emplissez le vide avec la farce préparée. Cousez 
l'ouverture avec du gros fil. Placez la poitrine dans une braisière foncée avec des légumes; faites-la braiser, 
en l’arrosant souvent. 

Quand elle est à point, égouttez-la sur un plafond: débridez-la, dressez-la sur un plat de relevé; 
glacez-la au pinceau, entourez-la aver une garniture de concombres glacés, légèrement liés aver un peu 
de velouté. Envoyez séparément la cuisson de la poitrine, dégraissée, réduite en demi-glace, liée avec un 
peu d’espagnole, 
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877. — Pascaline de veau, 


Farcissez une petite poitrine de veau, selon les prescriptions données dans l’article précédent; bridez-la 
et faites-la braiser. 

Escalopez 4 ris de veau hlanchis; faites-les sauter au beurre; laissez-les refroidir sous presse pour les 
masquer avec une sauce Villeroi, et les paner ensuite. 

Coupez 6 moyennes côtelettes de veau; parez-les, piquez-les, faites-les braiscer, en les glaçant de belle 
couleur. 

Parez une douzaine d’escalopes de foie de veau ; assaisonnez et rangez-les dans un sautoir pour les 
faire cuire au dernier moment. ; 

Faites braiser une douzaine de belles laitues. — Zimonez et cuisez 2 cervelles de veau; coupez- 
les en morceaux, parez ceux-ci de forme ronde pour les tenir au chaud, ainsi qu’une petite garniture 
d’amourettes coupées en tronçons. 

Étalez sur le fond d’un grand plat long, une couche de riz à croustade; lissez-le, laissez-le refroidir, et 
coupez-le. À chaque bout du plat, fixez une croustade en riz, taillée à trois quarts de rondeur. 

Au moment de servir, égouttez la poitrine, parez-la, découpez-la pour la dresser sur le fond en riz; 
emplissez les deux croustades avec les cervelles et les amourcttes, légèrement saucées. Sur les côtés du 
plat, dressez, d’une part, les côtelettes glacées, de l’autre, les escalopes de foic, ainsi que les laitues : 6 de 
chaque côté. Aux deux bouts, c’est-à-dire de chaque côté des croustades, dressez en couronne les esca- 
lopes de ris de veau, frites, en séparant ces garnitures des autres, avec une petite langue de veau, à l’écarlate, 
bien rouge. 

Glacez la poitrine, les côtelettes, les laitues et les langues. Envoyez séparément une saucière de demi- 
glace ou d’espagnole légère, ainsi qu’un plat de riz au gras ou de risot, 


878. — Pascaline d'agneau. 


Désossez 2 épaules d'agneau ; salez les chairs intérieures, emplissez-en le vide avec une farce à que- 
nelle, mêlée avec un petit salpicon de truffes ; cousez-les de forme allongée; parez le bout du manche à 
quelques centimètres de la jointure ; bridez-les en forme de canetons ; blanchissez-les à l’eau tiède pour 
“les raffermir légèrement. Égouttez-les aussitôt, rafraichissez-les ; quand elles sont bien froides, piquez-les 
sur la partie simulant le dos du cancton. Placez-les alors dans une casserole foncée avec du lard, mouillez 
à hauteur avec un fonds de mircpoix ; cuisez-les tout doucement. 

D'autre part, cuisez 45 pieds d'agneau dans un fonds blanc. Égouttez-les ; désossez-les, et masquez-les 
avec une sauce Villeroi, Laissez refroidir, panez ct faites-les frire. 

Cuisez également 12 orcilles d'agneau. Égouttez-les sur un linge; quand elles sont froides, emplissez-en 
le vide avec un peu de farce à quenelle, aux fines herbes ; trempez-les dans des œufs battus pour les paner, 
les faire frire de belle couleur. — Faites blanchir une douzaine de ris d'agneau d'une égale grosseur; 
cloutez-les avec des truffes crues, faites-les cuire, en les glaçant de belle couleur, — Cuisez enfin 6 cer- 
velles ct 6 langues d'agneau, en procédant d’après les règles ordinaires. 

Taillez une petite croustade en riz de forme ovale et basse ; collez-la sur le centre d’un plat de relevé, 
Au moment de servir, dressez une épaule d'agneau sur chaque bout de la croustade, après les avoir 
découpées en entailles; soutenez-les avec 2 hâtelets garnis; entourez-les avec une garniture de têtes de 
champignon. Dressez en bouquets, autour de la croustade, les oreilles, les ris et les pieds d'agneau frits, 
les langues et les cervelles cuites ; masquez ces deux dernières garnitures avec un peu de sauce allemande; 
glacez bien les canetons. — Envoyez, en même temps que le relevé, une saucière d’espagnole réduite au 
vin, mais peu liée. 


879, — Quartier d'agneau, sauce à la menthe. 
Sciez, à moitié de sa longueur, le manche d'un quartier d'agneau; enveloppez celui-ci avec du papier 


huilé, en le soutenant avec de la ficelle; couchez-le sur broche pour le faire rôtir tout doucement, eu 
l’arrosant avec du beurre, 
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Ur quart d'heure avant de débrocher l'agneau, déballez-le pour le faire colorer; débrochez-le, salez- 
le, dresses-le sur un plat de relevé ; envoyez séparément un peu de bon jus, ainsi qu’une saucière de sauce 
à la menthe (art. 540), 


880. -— Quartier de porc demi-sel, au ris, 


Faites macérer, dans la saumure, pendant 7 à 8 jours, un quartier de porc frais, jeune; laves-le 
à l'eau froide, et retirez-en l'os du quasi; bridez-le, puis placez-le dans une braisière, foncée avec des 
légumes émincés et des aromates; mouillez à moitié de hauteur avec du vin blanc, et cuisez-le tout douce- 
ment, en l’arrosant et le retournant souvent : il faut lui donner de 3 à 4 heures de cuisson. 

Au moment de servir, égouttez le quartier sur une plaque; supprimez-en toute la couenne; parer 
Je manche, découpez la noix en tranches minces et remettez la partie enlevée à sa place. Glacez-le, posez- 
le sur une épaisse couche de riz au gras (art. 680), dressez-le sur un plat de relevé ; envoyez séparément 
une sauce madère, 


881. — Quartier de porc salé, à la Valencienne. 


Choisissez un quartier ou gigot de porc frais, provenant d’un jeune animal; salez-le sans salpôtre, 
pendant 8 jours. Égouttez-le et lavez-le simplement à l’eau froide; désossez-le en partie, bridez-le, faites- 
le cuire à l’eau, mais jusqu'aux trois quarts de cuisson seulement. Égouttez-le alors, supprimer-en la 
couenne, et finissez de le cuire, en le glaçant avec un peu de bon jus et de vin blanc. 

Quand il est à point, égouttez-le; papillotez-en le manche, et dressez-le sur un plat long : entourez-le, 
de chaque côté, avec une garniture de risot cuit avec 2 chorisos, fini avec une pincée de poivre rouge 
d’Espagne ; à chaque bout, dressez un bouquet de petite tomates farcies ; masquez la viande avec un peu 
de bonne espagnole, réduite avec 4 cuillerées de sauce tomate, finie avec une pincée de poivre rouge ; envoyez 
le surplus dans une saucière, 


882. — Quartier de porc salé, à la flamande. 


Cuisez à l’eau un quartier de porc frais, en procédant comme il est dit à l’article 879; quand il cest 
égoutté et paré. placez-le dans une braisière avec un peu de bon vinaigre et de la glace de viande ; faites-le 
glacer, en l’arrosant. 

Dressez-le ensuite sur un plat; papillotez-en le manche, entourez-le avec des bouquets de choux de 
Bruxelles et de marrons cuits au jus. bien entiers. Mêlez un peu d'espagnole avec la cuisson qui est dans 
la braisière, mais après l'avoir dégraissée ; faites réduire la sauce à point, passez-la, et, masquez-en légè- 
rement la viande ; envoyez le surplus dans une saucière. 


883. — Longe de porc frais, à la poivrade. 


Choisissez une bonne longe de porc, entière, provenant d’un jeune animal bien nourri ; supprimez-en 
l'os de la chaîne, sur le côté. Écourtez l'os des côtes, de façon à pouvoir rouler la panoufle ; assaisonnez et 
bridez-la, en la maintenant à l’aide d’une brochette en fer. Placez-la dans un plafond, foncé avec des 
légumes et débris de lard ; arrosez avec du beurre, cuisez à four modéré, en l’arrosant : clle doit être bien 
atteinte. 

En sortant la longe du four, débridez-la; découpez-la, et dressez-la sur un plat long ; entourez-la avec 
une garniture composée de croquettes de macaroni aux champignons et de pommes de terre à la Duchesse. 
Glacez la viande au pinceau ; envoyez en même temps une saucière de sauce poivrade. 


884. — Jambon glacé, aux épinards. 


Tous les pays fournissent d'excellents jambons il s’agit de savoir les distinguer ; en tout cas, il faut 
les choisir provenant de jeunes animaux, récemment salés, mais surtout récemment fumés; c’est là un 
point capital. 
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Sciez droit l'os du manche du jambon, ainsi que celui qui est saillant près de la noix; parez superf- 
ciellement les chairs non couvertes par la couenne:; faites tremper le jambon pendant quelques heures à 
l’eau froide ; égouttez-le pour le racler, l’emballer dans un linge sans le serrer; placez-le dans une brai- 
sière, couvrez-le avec de l’eau froide, faites partir en ébullition. Retirez aussitôt sur feu modéré, afin de 
maintenir le liquide toujours au même degré de chaleur, mais sans ébullition visible. Ajoutez quelques 
légumes, un bouquet garni, une bouteille de vin blanc ; cuisez pendant 3 heures. Égouttez-lc ensuite pour 
lc déballer ; supprimez-en la couenne, parez-le, placez-le dans une braisière de forme basse, arroser-le 
avec unc demi-bouteille de madère, mêlé avec un tiers de son volume de glace de viande ; faites partir le 
liquide cn ébullition, puis retirez la braisière à la bouche du four pour fuir de cuire le jambon et le 
glacer, en l’arrosant souvent avec sa cuisson. | 

Quand il est à point, de belle couleur, découpez-le en entaille sur Je dessus : reformez-le aussitôt, et 
papillotez-en le manche; passez et dégraissez la cuisson, liez-la avec un peu d’espagnolc ; masquez le 
jambon avec une partie de cette sauce ; envoyez le surplus dans une saucière, en même temps qu’un plat 
d'épinards à l'anglaise. — Il serait préférable de découper ce relevé dans la salle à manger. 


885. — Jambon à la Muskau, pour relevé. 


Choisissez un jambon provenant d’un jeune animal, fraîchement fumé; parez-le superficiellement, 
sciez l’os du manche; faites-le dégorger pendant quelques heures dans de l’eau coupée avec un quart de 
son volume de lait : les jambons récemment fumés ne doivent pas séjourner longtemps dans l’eau. 

Égouttez-le, placez-le dans une braisière, foncée avec des légumes émincés ; mouillez largement avec 
du vin du Rhin et de l’eau ; ajoutez des aromates; faites partir le liquide en ébullition, fermez herméti- 
quement la braisière ; au premier bouillon, retirez-la sur le côté du feu, afin que le jambon cuise sans 
ébullition apparente ; 3 à 4 heures après, il doit être cuit. 

Égouttez-le, supprimez-en toute la couenne ; parez-le bien rond sur les côtés, puis eulevez d'un trait 
toutc la noix du jambon poûr la découper en tranches, la remettre en place; dressez alors le jambon sur 
un plat de relevé; glacez-le, entourez-le, sur les côtés, avec deux rangées de rissoles, et dressez sur les 
bouts un émincé de truffes fraîches, cuites au moment avec un verre de champagne et un peu de bonne 
glace ; cnvoyez en même temps une sauce tortue. 


886. — Jambon à la napolitaine, pour relevé. : 


Prenez un jambon dessalé et paré; mettez-le dans un vase; couvrez-le avec une marinade cuite, au 
vinaigre, refroidic, Tenez le vase dans un licu frais, retournez le jambon de temps en temps; faites-le 
mariner 2 jours. Égouttez-le, ct cuisez-le à l’eau, en opérant comme il est dit à l’article 884. 

Au moment de servir, égouttez le jambon ; retirez-en toute la couenne, puis l'os du quasi. Parez-le, 
dégagez l’os du manche; découpez-le en entaille; dressez-le sur un plat long et masquez-le avec une sauce 
aigre-douce, à la romaine (art. 404). Papillotez le-manche, et servez. 


887. — Jambon à la bourguignonne, pour relevé. 


Parez un moyen jambon de bonne qualité ; faites-le dégorger; placez-le dans une casserole, mouillez 
à couvert avec de l’eau froide; chauffez celle-ci jusqu’à l’ébullition : retirez-la du feu ; tenez ainsi le jam- 
bon pendant une heure. Égouttez-le ensuite, placez-le dans une braisière avec des légumes émincés, des 
aromates ; mouillez à couvert avec du vin de Bourgogne; faites partir le liquide en ébullition, retirez 
aussitôt sur le côté du feu, pour finir de cuire Îe jambon sans ébullition apparente. 

Au moment de servir égouttez-le : découpez-le, dressez-le sur plat; cntourez-le avec une garniture de 
champignons farcis ; masquez-le très-légèrement avec de la sauce espagnole, réduite avec quelques cuille- 
rées de la cuisson du jambon; envoyez le surplus dans une saucière, 


888. — Jambon à la printanière (dessin 55). 


Parez un gros jambon; faites-le dégorger, cuisez-le, en procédant selon les prescriptions données 
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article 884 ; quand il est cuit, retirez le vase du feu; tenez le jambon dans sa cuisson pendant une demi- 
heure. 

Au moment de servir, égouttez-le; parez-le en dessous, pour le maintenir d’aplomb: supprimez les 
deux tiers de la couenne, en laissant la partie la plus rapprochée du manche, mais en la festonnant. 
Arrondissez le jambon, papilloter-en le manche, dressez-le sur un plat de relevé; garnissez le tour avec 
des petites timbales d’épinards et des timbales de purée de pommes de terre, 

Fixez sur le centre du jambon une coupe en légumes, garnie, maintenue à l’aide d'un hâtelet. De 
chaque côté de cette coupe, piquez un hâtelet également en légumes, en les inclinant à droite et à 
gauche. Glacez le jambon ; envoyez en même temps une sauce au madère, mêlée avec un peu de tomate, 
succulente, mais peu liée. 

Ce jambon étant dressé pour le service à la française ne doit être découpé que lorsqu'il a paru sur la 
table. Le plat est posé sur un réchaud. 


889. — Jambon glacé à la porte-maillot, pour relevé. 


Faites cuire un jambon (art, 884); égouttez-le ; quand il est paré, faites-le glacer avec un peu de vin, 
mêlé avec de la glace de viande. 

Au moment de servir, égouttez-le; papillotez-en le manche, dressez-le sur un plat; entourez-le alors 
avec une garniture, composée de petits bouquets de choux braisés, de laitucs farcies, de carottes ct 
navets glacés. Dégraissez et passez la cuisson, mêlez-la avec de l'espagnole, et faites réduire .la sauce, en 
ajoutant un peu de madère ; passez-la ensuite, Avec cette sauce, masquez légèrement le jambon ; envoyez 
le surplus dans unc saucière. 


890. — Jambon à la Camérani, pour relevé. 


Parez un jambon; faites-le dégorger pendant quelques heures, placez-le dans une braisière; mouillez 
à couvert avec quelques bouteilles de vin blanc et de l’eau; faites partir le liquide en ébullition, Au premier 
bouillon, retirez la braisière sur feu modéré; une heure après, retirez-la du feu pour laisser refroidir le 
jambon dans sa cuisson, Quand il est froid, égouttez-le; coupez le manche très-court, supprimez-en la 
coucnne, faites-le maccrer pendant 24 heures dans une mirepoix au vin, 

Égouttez-le ensuite, épongez-le, enveloppez-le avec une abaisse de pâte ferme, détrempée à l’eau 
chaude; bouchez bien les jointures de la pâte, enveloppez celle-ci avec du papier beurré, Posez alors le 
jambon sur un plafond, pour le pousser au four doux. Trois heures après, pratiquez une petite ouver- 
ture sur la surface de la pâte, afin d’infiltrer dans le vide une demi-boutcille de madère; refermez lonver- 
ture avec un morceau de pâte crue; donnez encore trois quarts d'heure de cuisson au jambon; retirez 
alors le plafond du four. 

Pour servir ce jambon dans les véritables conditions que comporte son apprêt, il convient de le 
dresser sur un plat nu, pour ne le sortir de l'enveloppe de pâte que dans la salle à manger; il conserve 
ainsi tout son arome. Dans ces conditions, le jambon ne doit être découpé en tranches qu'au moment 
même d'être présenté aux convives, soit sur le plat, soit sur les assiettes; dans les deux cas, les viandes 
doivent être masquées avec un peu de bonne sauce madère, accompagnées d’une garniture à la Gamérani 
(art. 657). Envoyez en même temps une saucière de sauce madère. 


891. — Jambon rôti, pour relevé. 


Choisissez un petit jambon de Hambourg, aux chairs tendres, fumé depuis peu; parez-le, en retirant 
l'os du quasi et aussi toute la couenne; mettez-le dans un vase, couvrez-le avec une marinade cuite ct 
refroidie ; laissez-le macérer pendant 2 jours. 

Égouttez-le ensuite; épongez-le bien; couchez-le sur une broche anglaise et emballez-le dans du fort 
papier beurré; faites-le rôtir à feu modéré pendant 2 heures, en l’arrosant souvent avec du beurre; 
débailez-le et cuisez-le encore une demi-heure, en l’arrosant avec un peu de sa marinade, mélée avec du 


jus et réduite. Quand le jambon est atteint et de belle couleur, débrochez ct dressez-le sur un plat: 
1. 20 
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masquez-le avec un peu de sauce piquante, et envoyez séparément une saucière de cette sauce, en même 
temps qu’une garniture quelconque. 


892. — Jambon à l'anglaise, pour relevé. 


Parez un jambon d'Yorkshire, tendre, pas trop gros; faites-le dégorger, puis cuisez-le à l’eau pendant 
2 heures (art. 884); enveloppez-le ensuite dans une abaisse de pâte à l’eau; couvrez la pâte avec du 
papier beurré, couchez le jambon sur une broche à l'anglaise; cuisez-le environ 3 heures, en l’arrosant de 
temps en temps avec de la graisse, 

Au bout de deux heures et demie, enlevez le papier; faites à la pâte une ouverture circulaire, et 
introduisez à l’intérieur la valeur d’un verre de vin de madère; bouchez cette ouverture avec un morceau 
de pâte, en la soutenant avec une petite bande de papier; continuez la cuisson encore pendant une demi- 
heure. 

Débrochez alors le jambon; dressez-le sur un plat. — Envoyez en même temps une saucière de sauce 
madère, ainsi qu’un plat de légumes mélés, tels que haricots verts, petits-pois, carottes et choux-fleurs 
cuits à l’eau salée, 


893. — Jambon de marcassin, sauce aigre-douce. 


On sale les jambons de marcassin ou de sanglier, en procédant d’après la même méthode des jambons 
de porc, c'est-à-dire au salpêtre; on les fait également fumer. Si ces jambons proviennent de jeunes 
animaux, ils ne sont pas sans qualités. 

Parez le jambon; faites-le dégorger pendant quelques heures; cuisez-le sans ébullition dans de l’eau, 
mêlée avec un tiers de vin blanc; ajoutez des légumes, 

Une demi-heure avant de servir, égouttez-le, parez-le, et supprimez-en la couenne; placez-le dans 
une casserole ou un plafond creux; mouillez avec un peu de vin et de bon jus: faites réduire le liquide 
en demi-glace; poussez alors le jambon à la bouche du four pour le glacer, en l’arrosant avec sa cuisson. 
Égouttez-le ensuite, dressez-le sur un plat; dégraissez bien sa cuisson, liez-la avec de l’espagnole ; ajoutez 
un filet de vinaigre, faites-la réduire ; finissez-la avec quelques cuillerées de gelée de groseille, et versez 
aussitôt sur le jambon, en la passant. 


894. — Jambon d'ourson, à la russe, pour relevé. 


Les gourmets russes estiment assez les jambons des jeunes ours, très-communs dans leur pays. La 
chair de cet animal inspire toujours une certaine répugnance à ceux qui n’ont pas l’habitude d’en voir 
ou d'en manger. Cependant, la chair fraîche des oursons est ordinairement très-belle, appétissante, sans 
odeur désagréable ; il est donc à supposer que bien des personnes la trouveraient bonne à manger s'ils 
n’en connaissaient l’origine. Sur les marchés de Pétersbourg,on trouve communément des jambons d'ours 
salés et fumés; on les mange crus ou cuits. 

Avant de cuire ces jambons, il faut les faire dégorger pendant quelques heures, les cuire sans 
ébullition pendant 4 à 5 heures, sclon leur grosseur, dans de l’eau salée, acidulée, mêlée avec des légumes 
et des aromates. Quand ils sont cuits, égouttés, parés, on les dresse sur un plat, pour les masquer avec 
une bonne sauce piquante, de haut ton, mêlée d’agoursis coupés en losange et blanchis. 


895. — Cochon de lait rôti, à la polonaise. 


Dans les pays où l’on mange habituellement les cochons de lait, on peut les acheter propres et prêts 
à cuire. 

Choisissez un petit cochon de lait frais, bien blanc, emplissez-en le ventre avec un bouquet de sauge; 
cousez-le, bridez-le de forme allongée ; faites-le sécher à l’air toute une nuit; couchez-le ensuite sur 
broche, et emballez-lc dans du papier huilé; faites-le rôtir à feu modéré, pendant une heure et demie, 
en l’arrosant souvent avec du saindoux, ; 
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Une heure après, déballez-le, frottez-le avec un pinceau trempé dans du heurre clarifé, afin de rendre 
la peau sèche et croustillante; salez-le, débrider-le, et dressez-le sur un grand plat long; envoyer-le en même 
temps qu’une sauce aigre-douce ou simplement avec une sauce piquante. 

On peut aussi farcir les cochons de lait avec une farce au pain à l'anglaise, ou simplement avec un 
hachis de porc ou pâte à saucisse. 


896. — Zampini de Modène. 


Les zampini sont des jambes de porc entièrement désossées, farcies et salées. Modène est le seul pays 
où on prépare les zampini avec une rare perfection. 

Faites dégorger pendant quelques heures 2 zampini de Modène, frais, c'est-à-dire salés depuis peu; 
enveloppez-les chacun dans un linge, ficelez-les soigneusement afin de les empêcher de se briser à la 
cuisson. Placez-les dans une casserole longue, avec quelques légumes: couvrez largement avec de l'eau 
froide; posez la casserole en plein fourneau pour amener le liquide à l’ébullition. Au premier bouillon, 
retirez le vase sur le côté du feu, afin de maintenir le liquide au même degré de chaleur, sans ébullition 
visible, 

Cinq heures après, les zampini doivent être cuits; égouttez-les, découpez-les en tranches, ct dressez-les 
aussitôt sur une purée de marron ou de lentille, ou bien sur une couche de bonne choucroûte: glacez 
les zampini avant de les servir; envoyez séparément une saucière de bonne demi-glace. 
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897. — Chapons poëlés, au riz, pour relevé (dessin 64). 


Habillez 2 chapons:; flambez-les, supprimez-en les ailerons, désossez-en l'estomac par la poche, sans 
abîmer les filets ; coupez les pattes au-dessous de la jointure, écourtez l'os du pilon, puis glissez la patte 
sous la peau de celui-ci. Emplissez-en alors l'estomac avec de la farce ferme ou de la graisse de veau hachée, 
mélée avec un peu de mie de pain blanc. Bridez les volailles, en faisant bomber l’estomac et en main- 
tenant les pattes dans l’ordre que représente le dessin; enveloppez-les avec de larges bardes de lard; 
rangez-les dans une casserole avec quelques légumes, un bouquet de persil garni; mouillez à trois quarts 
de hauteur avec un fonds à potler, et cuisez-les sur feu modéré, en les retournant. Égouttez-les sur 
un plafond, débridez-les: coupez les estomacs en tranches, sur la longueur; remettez ces tranches en place, 
pour reformer les chapons. 

D'autre part, collez sur un plat long, un support en pain, coupé en plans inclinés, de façon à pouvoir 
maintenir les chapons presque debout. Masquez ce support avec de Ja farce à quenelle, et faites-la sécher 
à la bouche du four: sur le centre de ce support, fixez solidement une petite croustade en pain frit ou en 
pâte cuite, représentant une couronne. 

Au moment de servir, dressez les chapons, un de chaque côté du support, en appuyant l'estomac sur 
le plat, et le dos sur le support. Entourez l'estomac des chapons avec une couronne de truffes entières, et 
garnissez le vide, des deux côtés, entre les chapons, avec une garniture composée de crêtes de volaille, de 
têtes de champignon, de petites quenelles à la cuiller, et enfin de petites truffes rondes; cntourez cette 
garniture avec de petits pains de riz, moulés dans des moules à dariole. Garnissez le vide de la couronne 
avec de la même garniture, 
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Glacez les truffes au pinceau; masquez très-légèrement l'estomac des chapons avec un peu de bon 
velouté réduit; masquez également la garniture des côtés, avec la même sauce; envoyez le surplus en 
saucière., — En supprimant le découpage des chapons, cette pièce peut être posée sur table. 


898. — Chapons braisés, à la Périgord, pour relevé. 


Habillez 2 chapons: emplissez-en l'estomac avec de la farce ou de la graisse de veau finement hachée, 
mêlée avec de la mie de pain blanc; bridez-les comme pour entrée, masquez-les avec une matignon, en la 
soutenant avec des bardes de lard ; rangez-les dans une casserole, mouillez à trois quarts de hauteur avec 
du bon fonds; faites partir vivement le liquide en ébullition, pour le réduire d’un tiers. Retirez la casserole 
sur feu modéré, afin de faire cuire les chapons tout doucement. Passez ensuite la cuisson, dégraissez-la, 
faites-la réduire en demi-glace. 

Au moment de servir, égouttez les chapons: débridez-les, dressez-les sur un petit support en riz ou 
en pain, coupé en plan incliné, collé sur un plat de relevé; soutenez l'estomac avec un petit croûton de 
pain frit, également collé sur plat; piquez sur le centre du support, entre les deux chapons, 3 hâtelets 
garnis de grosses truffes et de crêtes; entourez-les avec une riche garniture de truffes cuites au madère, — 
Envoyez séparément une saucière d’espagnole, réduite avec la cuisson des chapons et les parures de truffes. 


899. — Chapons à la chipolata, pour relevé. 


Bridez 2 chapons, comme pour entrée; bardez-les, placez-les dans une casserole foncée avec du lard; 
ajoutez un oignon piqué de 2 clous de girofle, une carotte, un bouquet de persil garni. Mouillez à trois 
quarts de hauteur avec du bouillon non dégraissé; faites réduire vivement celui-ci d’un ticrs; retirez alors 
la casserole sur feu modéré, et finissez de cuire les chapons tout doucement. 

Quand ils sont à point, égoultez-les; débridez-les et découpez-les, en détachant d’abord les cuisses; 
coupez celles-ci, chacune en deux ou trois parties; coupez l’estomac cu petits filets, laissez-les sur la 
charpente. Parez Iles carcasses, en les laissant entières, et placez-les, l'une à côté de l’autre, sur le centre 
d'un plat de relevé dont le fond est masqué avec une couche de farce pochée sur plat: posez sur elles les 
deux estomacs, en les soutenant avec les cuisses, $ur les côtés. Entourez les chapons avec une garniture à 
la chipolata, légèrement saucée; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière, 


900. — Chapons à la toulouse, pour relevé. 


Bridez 2 chapons, avec les pattes en dedans; bardez-les, faites-les poëler, en procédant selon Ja 
méthode prescrite (art. 897). Au moment de servir, égouttez-les sur un plafond; détachez les cuisses des 
carcasses, divisez-les chacune en deux parties ; détachez les filets enticrs, puis divisez ceux-ci en tranches 
sur toute leur longueur. 

Démoulez alors, sur un plat de relevé, une grande bordure en farce, de forme ovale, pochée au bain- 
marie ; dans le puits de cette bordure, dressez d’abord les cuisses, et, sur celles-ci, les filets de chapon, en 
reformant les estomacs; entourez la bordure avec une garniture à la toulouse ; groupez, à chaque bout, de 
belles tranches de langue écarlate, coupées sur unc langue cuite au moment, bien rouge. Masquez légè- 
rement les chapons avec du velouté ; envoyez separément le surplus de la sauce. 


904. — Dindonneaux à la Reynière, pour relevé. 


Habillez 2 dindonneaux; emplissez-en l'estomac avec de la farce ferme ou de la graisse de veau 
finement hachée, mêlée avec de la mie de pain blanc; bridez-les comme pour entrée; bardez-les, rangez- 
les dans une casserole, foncée avec du lard et des légumes émincés; salez-les très-légèrement, mouillez à 
moitié de hauteur avec du bouillon, et faites vivement réduire celui-ci de moitié; poussez alors la casserole 
au four, finissez de cuire les dindonneaux tout doucement. 

Quelques minutes avant de servir, égouttez-les; passez ct dégraissez sa cuisson, faites-la réduire en 
demi-glace, Avec celle-ci, glacez les dindonneaux à la bouche du four ; détachez-en les deux cuisses, 
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coupez-les chacune en deux parties ; dressez-les sur le centre d’un plat de relevé. Découpez les estomacs 
eu filets, sur toute la longueur de la poitrine ; rangez ces filets sur les cuisses, l’un contre l’autre: dressez 
ensuite, de chaque côté du plat, une couronne de tranches de jambon cuit, coupées d’égale forme; à chaque 
bout, dressez un bouquet de crêtes et rognons: puis, masquez légèrement la volaille avec une sauce à la 
périgueux ; glacez les tranches de jambon, laissez les crêtes et rognons au naturel, Envoyez séparément le 
surplus de la sauce, ainsi qu’un plat de risot à la milanaise (art. 682). 


902. — Dinde à l'Impériale (dessin 65). 


Habillez une dinde; désossez-en l'estomac pour l'emplir avec une farce à quenelle ferme, mélée avec 
quelques truffes coupées en dés. Bridez la dinde comme pour entrée, avec les pattes rajustées; flambez-la, 
pour en piquer l'estomac avec du lard fin; placez-la dans une casserole longue, foncée avec lard, jambon 
et légumes émincés ; mouillez à moitié de hauteur avec du bon bouillon ; faites partir vivement le liquide 
en ébullition, pour le réduire de moitié de son volume. A ce point, ajoutez un verre de madère, autant 
de bon fonds, quelques parures de truffes crues; couvrez la dinde avec du papier beurré, fermez la casse- 
role, retirez-la à la bouche du four ou sur feu modéré, avec du feu sur le couvercle: finissez de la cuire 
tout doucement, en l’arrosant de temps en temps. Passez la cuisson, dégraissez-la, réduisez-la en demi- 
glace, et, avec elle, glacez la dinde; dressez-la alors sur un plat de relevé, en l’appuyant sur un support 
en riz, froid et taillé. 

Fixez sur chaque bout du plat une coupe en riz, taillée à trois quarts de rondeur, laissée à l’état 
naturel, c’est-à-dire blanche. Emplissez ces coupes avec une montglas composée de langue écarlate et de 
champignons; entourez la montglas avec une chaîne de petites truffes rondes; groupez ensuite, autour de la 
dinde, une garniture composée de truffes entières, de crêtes de volaille, de têtes de champignon. Glacez 
les truffes au pinceau, masquez légèrement les crêtes et les champignons ; envoyez le surplus de la sauce 
dans unc saucière. 


903. — Dinde poëlée, au macaroni, pour relevé. 


Habillez une bonne dinde; bridez-la, bardez-en l'estomac avec du lard; placez-la sur la grille d’une 
casserole longue, foncée avec des débris de lard ou de graisse cruc; mouillez à trois quarts de hauteur 
avec un fonds à poëler ; faites partir le liquide en ébullition; retirez aussitôt la casserole sur feu modéré, 
et finissez de cuire la dinde tout doucement. 

Au moment de servir, déballez-la; débridez-la, détachez-en les 2 cuisses, et découpez-les en plusieurs 
parties; dressez-les sur un plat de relevé, dont le fond est masqué avec une couche de farce pachée. 
Détachez alors les 2 filets entiers, et découpez-les en petits filets, sur toute leur longueur; dressez-les ensuite 
sur les cuisses, en reformant l’estomac, Entourez la dinde avec une garniture de macaroni coupé de 3 cen- 
timètres de long, cuit, fini avec du beurre, du parmesan et de la bonne glace; masquez légèrement la 
dinde avec un peu de sauce périgueux ; envoyez le surplus en saucière, — Ge relevé peut être servi sans 
être découpé. 


904. — Estomacs de dinde à l'Ambassadrice (dessin 63). 


Flambez et videz 2 bonnes dindes, de moyenne grosseur; détachez-cn les cuisses; désossez celles-ci 
pour les farcir, les flamber, les piquer avec du lard et les faire braiser. 

Séparez les carcasses des estomacs, en laissant adhérer à ceux-ci toute la peau du cou et des reins: 
brisez les os de la charpente, et retirez les parties les plus saillantes de celle-ci; puis, emplissez le vide, en 
dessous, avec une farce à quenelle crue, un peu ferme ; soutenez celle-ci; en repliant et cousant la peau. 
— Cela fait, cloutez les filets de ces estomacs en deux lignes droites, avec des truffes coupées en filets 
pointus d’un bout, carrés de l’autre ; enveloppez-les avec de larges bardes de lard, et placez-les dans une 
casserole foncée en braise ; mouillez, juste à hauteur, avec un fonds à poëler; faites partir le liquide en 
ébullition, et retirez la casserole sur feu modéré. Finissez de cuire les estomacs, en les arrosant de temps 
cn temps. 

Au dernier moment, égouttez-les, déballez-les; parez-les, et dressez-les sur un plat long, en les 
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appuyant contre un support coupé en plan incliné, portant, sur le haut, une petite coupe en fer-blanc, 
masquée en pâte, solidement fixée : la pointe des deux estomacs doit aboutir juste au-dessous de la 
coupe, — Entre les deux estomacs, de chaque côté du plat, dressez une garniture composée de quenelles, 
de crêtes de volaille et de têtes de champignon. 

Contre cette garniture, appliquez les 4 cuisses de dinde : 2 de chaque côté; puis entourez les PROPRES, 
avec une chaîne de belles truffes rondes et de têtes de champignon, bien blanches. 

Garnissez la coupe avec un bouquet de petites truffes et de quenelles rondes; glacez au pinceau les 
truffes entières, ainsi que les cuisses de dinde; masquez le fond du plat avec un peu de bonne espa- 
guole ou du velouté, réduit avec une partie de la cuisson des dindes et les parures des truffes. Envoyez 
séparément le surplus de cette sauce. 


905. — Dinde aux céleris, pour relevé. 


Habillez une bonne dinde; bridez-la avec les pattes en dedans, et emplissez-en l'estomac avec une 
farce au pain à l’anglaise ; enveloppez-en les filets avec des bardes de lard, en les soutenant avec de la 
ficelle ; placez-la alors dans une casserole longue, foncée en braise: mouillez à trois quarts de hauteur 
avec un fonds à poëler ; faites vivement réduire le liquide d’un quart de son volume; retirez la casserole 
sur feu modéré, pour cuire la dinde tout doucement, 

Quand elle est à point, débridez-la ; enlevez les filets entiers, découpez-les, remettez-les sur place; 
puis dressez la dinde sur un plat long, en l’appuyant sur une couche de farce pochée. Rangez, des deux 
côtés de la dinde, 2 douzaines de moyens pieds de céleri parés ct glacés ; dressez, à l’un des bouts, un 
buisson de belles tranches de langue écarlate, et, sur le bout opposé, une couronne de tranches de jam- 
bou, glacées. 

Masquez légèrement la dinde et les céleris avec une sauce madère peu liéc; envoyez le surplus dans 
une saucière. — On peut, sans inconvénient, remplacer les pieds de céleri par une purée de céleri, ou 
même par des céleris-raves, eoupés, 


906. — Guisses de dinde à l'italienne, pour relevé. 


Coupez } grosses cuisses de dinde, en tenant la peau aussi longuc que possible ; désossez-les, en lais- 
sant adhérer à chacune un bout de l'os, de facon à former un manche; emplissez-les avec une farce de 
volaille ferme, mêlée avec des truffes et du jambon cuits, coupés en dés; cousez-les rondes en forme de 
ballotines; bardez-les, faites-les poûler., Quand elles sont cuites, laissez-les refroidir à moitié, sous presse 
légère; débridez-les ensuite, et découpez-les en entaille. Dégagez le manche, et placez Iles ballotines dans une 
casserole avec leur cuisson réduite en demi-glace; chauffez-les tout doucement, en les arrosant avec la 
cuisson réduite. Égouttez-les alors sur un plafond; saupoudrez-les avec de la mie de pain, arrosez-les 
avec du beurre fondu, et faites-les glacer au four chaud. Papillotez les manches; dressez les ballotines sur 
une garniture de riz à la milanaise, dressée en pyramide sur un plat; envoyez séparément une sauce 
espagnole, réduite avec la cuisson des dindes, mais peu liée, 


907. — Cuisses de dinde à la russe, pour relevé. 


Désossez 6 grosses cuisses de dinde: assaisonnez-les, emplissez-les avec une farce à quenelle aux 
truffes ; cousez-les, emballez-les dans de petits linges ; cuisez-les comme des galantines, à feu très-doux. 
Égouttez-les, déballez-les et laissez-les refroidir. Découpez-les en entaille, remettez-les en forme et chauf- 
fez-les à la bouche du four, en les glacant. Piquez alors, à chaque galantine, un os de pilon pour les 
papilloter. Au moment de servir, dressez-les sur un plat long, ayant sur son centre un support en pain 
frit, masqué de farce; piquez un hâtelct garni sur le haut de ce support ; dressez sur les côtés une garni- 
ture composée de foies de poulardes cet de quenelles moulées ; à chaque bout, dressez un bouquet de 
cèpes à Ja russe; masquez les quenelles avec un peu de velouté, réduit ensemble avec les parures des 
champignons ; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière, 
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908. — Poulardes à l'écossaise (dessin 68). 


Taïllez d'abord un fond en riz froid, ayant à peu près la dimension du plat de relevé, cannelé sur les 
contours et ondulé sur le haut ; fixez-le sur le plat et creusez-le sur le centre jusqu’à la pronfondeur du 
plat, afin de pouvoir fixer à cette place un support en pain frit. 

Taillez ensuite une jolie coupe, en riz froid, ou en navet, à gros cannelons, dans le genre représenté 
par le dessin ; fixez-la sur le haut de la pyramide à l’aide de 2 ou 3 petites brochettes en argent. 

Désossez l'estomac et les reins de 4 petites poulardes ; emplissez-les avec une farce à quenelle crue, 
ferme ; bridez-les bien rondes, avec les pattes rentrées sous la peau du pilou ; placez-les dans une casserole 
foncée avec du lard et des légumes émincés ; mouillez aux trois quarts de hauteur avec du fonds à poëler; 
couvrez avec du papier, et cuisez sur feu modéré, 

Au moment des ervir, égouttez les poulardes; débridez-les et découpez-en l'estomac en entaille, et remet- 
tez-les sur place, puis dressez les poulardes, presque debout, en les appuyant contre la pyramide: entre 
chacune d’elles, dressez une petite langue de bœuf à l’écarlate, découpée en entaille. Emplissez les inter- 
stices avec des champignons et des truffes ; emplissez la coupe avec une petite garniture, et flanquez-la de 
2 hâtelets garnis ; glacez les langues et les truffes, masquez légèrement les poulardes avec du velouté réduit 
avec la cuisson de champignons; envoyez séparément le surplus de la sauce. 

On peut servir ce relevé Sur la table d’un diner à la française; en ce cas, les poulardes ct les langues 
ne sont pas découpées. 


909. — Poulardes aux nouilles, pour relevé. 


Bridez 2 poulardes comme pour entrée ; bardez-les, placez-les dans une casserole, mouillez à trois 
quarts de hauteur avec un fonds à poûler; couvrez-les avec du papier beurré ; faites partir le liquide en 
ébullition, ct retirez la casserole sur le côté du feu, pour cuire les poulardes tout doucement, 

Au moment de servir, égouttez-les; débridez-les, détachez les cuisses de la carcasse, découpez-les en 
plusieurs parties, et dressez-les sur un plat de relevé, dont le fond est masqué avec une couche de farce 
pochée, Détachez les carcasses des estomacs ; découpez ceux-ci en filets minces, en les laissant sur la 
charpente; posez celle-ci d’aplomb sur les cuisses, les pointes des estomacs tournées vers les bouts du 
plat : soutenez les filets avec quelques champignons placés sur les côtés. Dressez sur le fond du plat, tout 
autour des poulardes, une garniture de quenelles moulées à la cuiller ; masquez-les légèrement, ainsi que 
les cuisses et les cstomacs, avec un velouté réduit avec la cuisson des champignons; envoyez séparement 
uve garniture de nouilles. — Ces poulardes peuvent être services entières, simplement entourées avec Îles 
nouilles. 


910. — Poulardes à l’estragon, pour relevé. 


Bridez 2 poulardes pour entrée ; rangez-les dans une casserole longue, préalablement foncée avec du 
lard et des légumes émincés ; mouillez aux trois quarts de hauteur avec un fonds à poëler; faites partir 
vivement le liquide en ébullition. 

Dix minutes après, retirez la casserole sur feu modéré, pour finir de cuire les poulardes, en les retour- 
nant de temps en temps. 

Au moment de servir, égouttez-les; débridez-les; détachez-en les cuisses, et découpez Pestomar, en Jais- 
sant les filets sur la charpente, après les avoir détachés. Dressez ensuite symétriquement les poulardes sur 
plat, les estomacs appuyés sur les carcasses, et les cuisses sur les côtés; arrosez avec un bon consommé, 
infusé à l’estragon, mais légèrement lié avec de larrow-root ; saupoudrez avec 2 cuillerées de feuilles 
d’estragon, ciselées en losanges, légèrement blanchies ; envoyez séparément une sauce cestragon. 


914. — Oisons à la Matignon. 


Bridez 2 bons oisons: masquez-en l'estomac avec une matignon; soutencz celle-ci avec du papier 
beurré ;: couchez-les sur broche et faites-les cuire, en les arrosant; débrochez-les pour les déballer, les 
découper et les dresser en buisson dans unc bordure en farce, de forme ovale, mais basse; entourez la bor- 
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dure avec de petits bouquets d’amourettes coupées, de petites saucisses à la chipolata, de petits oignons 
glacés, de petites boules de carottes également glacées ; masquez ces garnitures avec une bonne espa- 
gnole réduite ; mêlez au surplus de la sauce 2 ou 3 cuillerées de soubise; versez-la dans une saucière, 


912. — Oisons à l’alsacienne. 


Videz 2 oisons: flambez-les; bridez-les; emplissez-en le corps avec une pâte à saucisse, pilée ct passée, 
mélée avec des truffes coupées en dés; masquez la poitrine avec une matignon, ct soutenez celle-ci avec 
des bardes de lard; couchez ensuite les oisons sur broche, pour les faire rôtir tout doucement. 

Débrochez-les, débridez-les, découpez-les et dressez-les en buisson sur une couche de choucroute, 
finie avec un verre de champagne, ainsi qu'avec quelques bonnes truffes émincées; entourez-les également 
avec de la choucroute ; aux deux bouts, dressez quelques petites saucisses et des tranches de petit-salé cuit 
avec la choucroute; masquez légèrement les oisons avec un peu de sauce madère ; envoyez séparément 


unc saucière de cette sauce, 
913. — Oie aux marrons. 


Choisissez une belle oie tendre et grasse; habillez-la, bridez-la et bardez-la ; placez-la dans un pla- 
fond creux, foncé avec du lard et des légumes émincés; mouillez avec un peu de bouillon, un verre de 
madère; couvrez avec du papier. Poussez le plafond à four modéré, pour cuire l'oie tout doucement, en 
l’arrosant souvent avec sa cuisson. 

Égouttez-la ensuite, débridez-la; découpez les cuisses en plusieurs parties, el dressez-les sur une 
couche de farce, pochée sur un plat de relevé, Découpez l'estomac en filets minces, sur toate sa longueur; 
dressez-les sur les cuisses on remettez-les sur la charpente de l'estomac. Entourez le relevé avec une gar- 
niture de marrons glacés au jus, bien entiers ; masquez légèrement les viandes et les garnitures avec une 


sauce madère, peu liée; envoyez le surplus dans une sauciètre. 
914. — Pintades aux truffes. 


Bridez 2 bonnes pintades ; masquez-en l'estomac avec une matignon sèche, soutenez celle-ci avec des 
bardes de lard: couchez-les sur broche, faites-les cuire à bon feu. Débrochez-les, découpez-les, cet dressez- 
les en buisson sur une couche de farce pochée sur un plat long, Masquez-les alors avec un émincé de 
truffes, lié avec un peu de bonne espagnole réduite; entourez-les avec une couronne de quenclles, mou- 
lées à Ja cuiller à bouche ; masquez celle-ci avec un peu de la même sauce, envoyez le surplus dans une 


saucière, 
945. — Faisans à la chartreuse. 


Choisissez 2 faisans gras, mais pas trop jeunes; bridez-les, faites-les braiser à court mouillement dans 


un bon fonds. 
Faites blanchir à l’eau salée 7 à 8 choux de Milan, coupés en quartiers; parez-les, faites-les braiser avec 


quelques saucisses fumées, ainsi qu'un petit morceau de petit-salé blanchi. Quand les choux sont cuits, 
égouttez-les, rangez-les dans un moule à timhale, de forme ovale, beurré, en les serrant avec soin; 


masquez-les avec un papier beurré, tenez le moule à la bouche du four. 
Faites blanchir ct braiser 15 à 18 Jlaitues: quand elles sont cuites, parez-les, rangez-les dans un sautoir 


pour les glacer et les tenir à l’étuve. 
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pi, KILL 





FRA 
PRE 
+ 

2 
Ne 






‘Face à PES 1 
Æ FAR 








le 


240 Ce CUISINE CLASSIQUE. 


4 


Quand les faisans sont cuits, passez leur cuisson au tamis; dégraissez-la, faites-la réduire en 
demi-glacc; mélez celle-ci avec un peu de sauce madère, réduite. Au moment de servir, débridez les 
faisans: découpez-les par membres, dressez-les en buisson sur les choux, après les avoir renversés sur le 
centre d’un plat long: eutourez-les, des deux côtés, avec les laitues braisées; dressez sur les bouts, les 
saucisses d’un côté et les tranches de pctit-salé de l’autre. Glacez les faisans, envoyez séparément la sauce 


madèrce. 
916, — Faisans à l’alsacienne. | 


Faites cuire une casserole de bonne choucroutc!, avec un morceau de petit-salé; quand elle est à point, 
‘goultez-en tout le liquide, et mouillez avec un verre de champagac ; ajoutez 200 grammes de truffes crues, 
‘mincées en julieune; couvrez la casserole, cuisez la choucroute encore pendant 7 à 8 minules à feu vif; 
iez-la ensuite avec 2 cuillerées de bon velouté, ct retirez-la du feu. 

Dans Pintervalle, faites braiscr 2 faisans piqués au lard. Quand ils sont à point, faites-les glaccr à Ja 
Jouche du four, avec leur euisson réduite en demi-glace. D'autre part, bordez un plat de relevé, avec de 
a pâte à nouille ou des détails en pain, coupés à l’emporte-pièce: au centre de ce plat, collez une 
pyramide en pain frit. 

Au moment de servir, égouttez les faisans; découpéz-les, dressez-les sur la choucroute : piquez 
2 hâtelets sur la pyramide, ainsi qu'une petite coupe taillée, traversée par un hâtelet à sujet: dressez le 
potit-salé aux 2 bouts du plat; envoyez séparément une sauce madère, réduite au fumet de gibier, et 


mêlée avec quelques truffes crucs, coupées en quartiers. 


917, — Perdreaux à la diplomate. 


Bridez, comme pour entrée, 5 à 6 perdreaux; emplissez-en l'estomac et le corps avec une farce à 
quenelle, mêlée avec un salpicon de truffes crucs; piquez l'estomac avec du lard fiu; placez-les dans un 
plafond, foncé avec du lard, légumes, et aromates ; arrosez avec du beurre, cuisez au four chaud, en les 
arrosant, 

Au moment de servir, débridez les perdreaux; découpez-les chacun en trois parties, ct remettez-les en 
forme; dressez-les en rosace sur un plat long, en les appuyant contre un support en pain frit, masqué de 
farce ; entourez-les alors avec une garniture mêlée, composée avec des têtes de champignon, des quenelles 
au foic gras, poches en petits moules, des olives désossées, Masquez ces garnitures avec une espagnole 
réduite avec les épluchures des truffes, du vin, de la tomate; envoyez le surplus en saucière, Piquez un 


hâtelet garni sur le haut du support. 


918. — Selle de chevreuil à l'infante. 


Parez une belle selle de chevreuil; piquez-la avec du lard; placez-la sur un plafond: salez-la, arrosez-la 
avec du bourre, faites-la cuire à bon feu pendant 35 minutes, en l'arrosant, Au moment de servir, parez la 
selle sur les côtés ; détachez les filets de la charpente, pour les découper cet Iles remettre en place: dressez 


alors la selle sur un plat long. 
Entourez-la avec une garniture composée de macaroni coupé, de truffes en lames, de petites quenelles 


moulées, d'olives tournées; masquez les garnitures avec un peu de bonne espagnole réduite au vin; envoyez 
le surplus de cette sauce dans une saucière; glacez les filets. 


9149. — Quartier de chevreuil, sauce poivrade. 


Faites macérer pendant 12 heures, dans une marinade cuite, un bon quartier de chevreuil; égouttez-le 
pour le parer: piquez-le avec du lard, du côté de la noix; couchez-le sur broche, faites-le partir à bon feu 
pendant trois quarts d'heure. Quand il est cuit, débrochez-le, pour le découper en tranches, mais en laissant 


celles-ci sur place; papillotez le manche, 


4. La choncroute d'Alsace est supérieure à celle d'Allemagne et do Russie, 
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Dressez le relevé sur plat; entvurez-le avec une couronne de gros champignons farcis, musques-le 
légèrement avec üne sauce poivrade; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière, 


920. — Quartier de chevreuil aux truffes. 


Parez un quartier de chevreuil; faites-le mariner à eru pendant 2 ou 3 heures; égouttes-le, piquer-le 
avec du lard ; placez-le dans un petit plafond avec du beurre, salez légèrement ; couvrez avec du papier 
beurré, et faites-le cuire au four, en l’arrosant de temps en temps. Au moment de servir, égouttez-le, 
découpez-le en entaille, et dressez-le sur plat; entourez-le avec un émincé de truffes noires, à l'italienne; 
glacez-le au pinceau; envoyez séparément une saucière de sauce espagnole, légèrement liée, réduite avec 
les parures fraîches des truffes et du bon vin; papillotez le manche. 


924. — Quartier de marcassin aux olives. 


Supprimez la coucnne d’un quartier de marcassin; parez-le, assaisonnez et placez-le dans une terrine; 
mouillez juste à couvert avec une marinade cuite, pour le faire macérer pendant 36 heures, en le retournant 
de temps en temps. Égouttez-le ensuite; enveloppez-le dans une feuille de papier, couchez-le sur broche, el 
faites-le rôtir à feu modéré pendant une heure. 

Quand il est cuit, débrochez-le ; salez-le, découpez-le en tranches, en laissant celles-ci sur place ; 
dressez aussitôt le quartier de marcassin sur un plat de relevé; papillotez-le, entourez-le avec une garniture 
d'olives; masquez-le légèrement avec un peu de sauce venaison, réduite avec une partie de la marinade. 
Envoyez le surplus dans une saucière. 


922. — Quartier de daim à l'anglaise. 


Ce qu’on appelle en Angleterre un hunch of venaison, Cest le quartier d'un daïm, auquel on laisse 
adhérer la longe, c’est-à-dire la moitié de la selle; ce relevé est un des plus estimables, des plus distingués, 
aux yeux des gourmets anglais. 

Mais pour expliquer cette préférence, il faut considérer que la venaison d'Angleterre est unique, en 
Europe, par sa beauté, par ses qualités gastronomiques. 

En Angleterre, on mange la venaison depuis le mois de juillet jusqu’en décembre, La viande doit être 
mortifiée à point : 12 à 15 jours sont souvent nécessaires pour obtenir cette mortification précise qui 
augmente évidemment les qualités du gibier. Mais pour que cette longue attente ne nuise pas à la 
conservation des chairs, il faut avoir la précaution de saupoudrer les parties coupées avec du poivre fin, 
et suspendre la pièce dans un lieu sec et aéré, Les cuisiniers, en Angleterre, prennent les plus grandes 
précautions pour arriver au résultat recherché, 

Parez un quartier de daim bien gras; salez-le, beurrez-le an pinceau; enveloppez-le, d'abord avec du 
papier, puis avec une abaisse de pâte, préparée seulement avec de la farine et de l'eau bouillante, abaissée 
d’un demi-centimètre d'épaisseur; soudez les jointures de la pâle, de facou qu'il n’y ait aucune flssure; 
cnveloppez-la avec 2 feuilles de papier, beurrées, Gouchez Je quartier sur une broche à anglaise, sans Île 
percer. Faites-le partir à feu modéré, pour le cuire pendant 2 à 3 heures, suivant sa grosseur, Débrochez-le 
pour retirer le papier et la pâte; papillotez-le et dressez-le sur plat, — Ce relevé est un de ceux qui exigent 
d’être découpés ou sur table même ou par les maîtres-d’hôtel, sur le buffet. On sert séparément unc 
sauce poivrade finie avec un peu de gelée de groseille. 


923. — Selle de marcassin à la romaine. 


Faites macérer, pendant 2 jours, une selle de marcassin, dans une mariuade cuite. Égouttez-la ensuite, 
et placez-la dans une casserole longue, foncée avec du lard, des légumes émincés, des aromates; mouillez 
à moitié de hauteur avec sa marinade, ainsi qu'avec un peu de bouillou; faites partir le liquide en 
ébullition, et retirez la casserole sur feu modéré, pour finir de cuire la selle tout doucement. Au moment 
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de servir, égouttez-la : découpez-en les filets en tranches; remettez-les sur place; masquez la selle avec 
une sauce à la romaine (art, 403); envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


* 924. — Selle de cerf, sauce à la crème. 


On sert quelquefois, comme relevé, une selle de cerf, surtout dans les dîners comportant deux relevés 
différents; en ce cas, un relevé de veau ou d'agneau convient, 

Prenez la moitié d’une belle selle de cerf; écourtez-en les côtes et supprimez la peau du filet pour le 
piquer avec du lard, comme unc selle de chevreuil; faites-la rôtir à la broche ou au four, en l’arrosant, 

Si on dresse ce relevé pour le présenter aux convives, il faut enlever le filet de la charpente, le 
découper en tranches, et dresser celles-ci sur un plat; les entourer avec une garniture quelconque. 

Si le relevé ne doit pas être présenté, on laisse le filet sur la charpente: dans les deux cas, on peut 
le garnir, ct on l'accompagne avec une saucière de sauce poivrade ou à la crème: c’est-à-dire le jus de 
cuisson de la selle, réduit avec un peu de glace et de crème crue, finie avec un filet de vinaigre. 


925. — Longe d'élan, sauce poivrade. 


Parez une demi-selle d’élan; faites-la mariner à cru pendant 24 heures. Égouttez-la, placez-la dans 
une casserole foncée avec du lard et des légumes; mouillez avec moitié bon fonds, moitié vin blanc: 
faites-la cuire à feu modéré avec les mêmes soins que pour unc culotte de bœuf braisée, 

Quand elle est à point, bien glacée, égouttez-la; enlevez le gros filet de la charpente; découpez:le en 
tranches, ct dressez-le sur un plat; masquez-le avec une sauce poivrade, Envoyez séparément une garniture 
de croquettes ou de rissoles. 


DES ENTRÉES CHAUDES 


Dans un diner luxueux, les entrées chaudes tiennent, aux yeux des gourmets, la place la plus 
importante. Pour être parfaites, elles doivent être cuites au point précis, gracicusement dressées, 
servies bien chaudes; mais ce qui en relève surtout la valeur, ce sont les sauces, les sauces succu- 
lentes, veloutées, délicates. La science des sauces n’appartient pas à tout le monde, car on ne peut les 
apprendre qu'à la grande école de la pratique. Nous ne saurions trop recommander aux cuisiniers 
l'étude approfondie de cette partie, étude sérieuse et importante, s’il en fut, car c'est celle qui, bien 
comprise, donne au praticien sa première valeur; un diner médiocre se relève toujours de l'échec, si 
les sauces sont succulentes, belles au regard, veloutées, bien dégraissées, bien finies, 


Les entrées chaudes, par leur nature, sont variées; le nombre de celles qu'on peut exécuter est 
infini, mais le nombre de celles qui conviennent à un grand diner n’est pas tellement illimité qu'on 
puisse les choisir au hasard, Dans un diner de luxe, riche, élégant, il ne doit y être servi que des 
entrées de choix, soignées, ornées, garnies, représentant à la fois dans leur ensemble, la richesse, la 
science, les soins compétents; mais pour atteindre ce résultat difficile, il faut que le praticien soit libre 
de toute entrave, comme de toute crainte, encouragé dans ses efforts; il faut enfin qu'il opère dans un 
milieu où l'abondance et les ressources ne soient point bornées, 


Dans l’autre cas, le besoin de la variété, la difliculié des approvisionnements, la pénurie où la 
médiocrité des matières premières, obligent le praticien à en relever la valeur par de laborieux ct 
savants apprêts; ce sont là des circonstances qui se produisent souvent; difficiles alternatives où lu 
volonté de l’homme est exposée à se briser contre l'obstacle, si, par un suprême effort, il ne sait Je 
dominer et le vaincre; si, par les ressources de sa science, il ne sait parer aux embarras du moment, 
Mais c'est précisément dans ces périlleuses coujonctures que l’homme supérieur se révèle. Être bon 
cuisinier, réussir quand on a tout à souhait, quand les provisions sont abondantes et choisies, c'est 
certainement beaucoup, car, même dans ces conditions, tout le monde w’atteint pas au but recherché: 
mais trouver le moyen de briller, en dépit même des obstacles, sans avoir des ressources en rapport 
avec ses besoins, quand les bras manquent, quand la matière première fait défaut, ou quand elle est 
inférieure, voilà ce qui est plus difficile et partant plus méritoire. Nous estimons que ce sont là de 
ces succès qui ne sont ni oubliés ni perdus. Pour peu qu'on veuille bien se reporter, par la pensée, au 
trouble, aux angoisses qui viennent assaillir le praticien dans une telle occurrence, on comprendra sans 
peine combie nil est utile, prévoyant pour lui de se préparer de honne heure à la lutte de l'avenir, par 
l'application, la persévérance, mais surtout par l'étude constante et suivie de tout ce qui se rattache à 
son art, 
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On distingue dans la grande cuisine deux genres d'entrées chaudes : les unes riches, bonnes, 
recherchées par les gourmets, estimées même par ceux qui ne le sont pas : ce sont celles auxquelles 
la rareté ou la finesse des éléments qui les composent, en assurent le succès; ces entrées, par leur 
nature même, n’exigent qu'un apprèt sirnple, car elles doivent conserver avant tout leur caractère ori- 
ginel; on les désigne sous le nom d'entrées fines. Les autres, moins distinguées par leur nature, mais 
souve it plus élégantes que les premières, sont composées d'éléments divers; elles n'acquièrent leur 
valeur qu’au prix de certains sacrifices et de savants apprêts, Ces entrées sont désignées et connues 
sous le nom d'entrées travaillées; elles sont d’un grand secours, mais elles ne peuvent remplir le but 
assigné, qu’à la condition d’être dressées avec un certain luxe et avec cette élégance que les cuisiniers 
habiles savent donner aux productions de ce genre. 


Il n'y a pas de règle fixe à l’égard du dressage des entrées, car on peut servir les mêmes entrées 
dans des conditions toutes différentes, et sans leur donner la même apparence. Dans les dîners servis 
à la russe, les entrées chaudes sont découpées ou anoulées; dans les deux cas, cles doivent être élé- 
gantes, disposées de façon à donner aux convives toute la facilité voulue pour se servir, muis surtout 
de façon à éviter toute espèce d'accident, 


Dans les diners servis à la française, on sert souvent des entrées chaudes entières, c’est-à-dire 
formées avec des pièces non découpées; mais ces entrées doivent toujours être élégamment dressées; 
par ce fait même qu'elles sont entières, elles se prêtent mieux à la coquetterie et au décor; cependant 
les cuisiniers ne doivent jamais perdre de vue que, dans ces sortes de mets, Île décor doit surtout 
s'appliquer aux parties de l’entrée qui ne sont pas maugeables; j'entends ce décor fatice, minutieux, 
que les gourmets experts regardent toujours avec une certaine méfiance. 


ACCESSOIRES ET GARNITURES POUR ENTRÉES CHAUDES 


926. Hâtelets garnis, pour entrées chaudes. — Les hâtelets des entrées chaudes doivent être plus 
petits que, ceux des relevés; c’est en quelque sorte le seul point qui les distingue, car les garnitures qui les 
composent sont les mêmes. Toutes les centrées ne comportent pas des hôtelets garnis; le point essentiel 
consiste à les appliquer avec discernement; dans tous les cas, il est rare qu’on pique plusieurs hâtelets sur 
une entréc; ce qu'il ne faut pas perdre de vue, c’est de les piquer solidement, pour qu’ils ne tombent pas 
pendant le service. Afin de prévenir ces accidents désagréables, il convient de les piquer sur des supports 
indépendants de l’eutréc, collés sur plat, Pour se rendre un compte .cxact de l'application des hâtelets 
d'entrées chaudes, il suffit de les étudier sur les dessins mêmes des planches renfermécs dans ce chapitre. 


927. Bordures de plat, pour entrées chaudes. — Les bordures des centrées chaudes sont les mêmes 
que celles des relevés ; on les compose soit avec des détails en pâte ou en pain rapportés, soit en pâte à 


4 Les garuitures et sauces froides sout traitées au chapitre du Fruid. 
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nouille et d’une seule pièce: la confection de ces bordures, de mûme que la méthode de les coller sur 
plat ayant été décrites au chapitre des Relevés, il est superflu d'y revenir, — Les bordures en métal qu'on 
trouve ou qu'on fait exécuter chez les orfévres sont aussi de fort bel effet, et n’ont pas le même inconvé- 
nient de celles en pâte, qui, en se brisant, se mélent souvent à la sauce ou au ragoût, associés à l'entrée : 
c’est une acquisition également recommandable aux praticiens et aux amphitryons. 


928. Croûtes à pâté-chaud, cuites à blanc. — Avec 300 grammes de pâte à dresser, foncez un monle 
à pâté-chaud de forme basse, à charnières, cannelé sur les contours. Montez la pâte À un centimètre au- 
dessas des bords; pincez-la et dorez-la; masquez alors l'intérieur de Ja caisse avec du papier bourré, 
puis emplissez-la avec de la farine ordinaire ou du riz, réservés à cet usage. Cuisez la croûte à four 
modéré, pendant 50 minutes, Sortez-la et laissez-la à moitié refroidir; videz-la; enlevez le papier, et 
glacez-la au pinceau avant de la garnir, 


929, Groûtes pour fonds de plat d'entrées chaudes. — Ces croûtes s'appliquent à certaines entrées 
détaillées qu'on ne veut pas border. Ce sont tout simplement des croûtes à flan, unies ou cannelées, cuites 
à blane, comme les croûtes à pâté-chaud, vidécs, masquées intérieurement avec un peu de farce à quencelle; 
cette farce est ensuite porhée à letuve douce. 


930. Fonds-d'appui pour entrées chaudes. — Les fonds-d'appui sont d'une grande utilité pour le 
dressage des entrées auxquelles on veut donner de l’élégance, en même temps que de la solidite, La 
beauté d'une entrée dépend presque toujours de Ja manière dont elle est dressee, 

On prépare ces fonds-d'appui avee du riz, de la pâte ou de la farce. Les fonds-d’appui en riz sont 
préparés avec du riz cuit comme pour croustade, puis broyé À la cuiller pour le rendre liant et com- 
pacte; on moule ce riz dans un cercle à flan, eu l'appuyant fortement, et on le fait refroidir sous presse, 
C'est sur ce fond qu’on dresse l'entrée; mais ce riz peut aussi être moulé en anneau, 

On prépare les fonds-d’appui en pâte, avec une simple abaisse de pâle à dresser, qu'on vide en anneau 
plat ou qu’on laisse plein ; dans les deux cas, on les dore pour les cuire au four, sans les sécher complé- 
tement, car cette pâte n'est pas destinée à être mangee et n'est guère exposée à Fêtre, 

Si les fonds-d'appui doivent être garnis, on fonce tout simplement un cerele a flan avec de la pâte 
brisée; on l'emplit avec un appareil de riz ou de macaroni, avec lequel on le cuit, En Je sortant du four, 
on le renverse sur plat, puis on dresse l'entrée dessus. 

On prépare les fonds-d’appui en farce avec de la farce à quenelle, peu bourrée, de veau, de volaille, 
de poisson ou de gibier. Si l'on veut dresser les fonds en farce sur le plat même, on etale la farce 
en couche lisse, pleine ou en anneau epais; dans ce dernier cas, on peut pousser la faree à Ta poche, en 
la couchant sur le plat: on la lisse ensuite, et on la forme légèrement concave, on Fappnyant avec une 
cuiller à bouche trempée à l'eau tiède ; les fonds creux conviennent surtout pour dresser les quenelles, les 
filets de volaille ou de gibier. 

On prépare encore des fonds-d’appui en farce, en ctalant celle-ci en anneau, sur du papier bourré: 
on la lisse, et on plonge ensuite à l'eau bouillante, dans une casserole plate, le papier et la farce, pour 
pocher cette dernière, l'egoutter, en retirer le papier et la placer sur le fond d'un plat, 


931. Bordures en farce, pour entrées chaudes. — Les bordures sont un perfectionnement des fonds- 
d'appui ; elles ont sur ceux-ci l'avantage de faire partie integrante de l'entree, On forme les bordures dans 
des moules à bordure plats en dessus ou concaves, mais avec un large cylindre, Ges bordures servent à 
dresser en couronne, des filets, des cûtelettes ou des quenelles, avec une garniture au milieu, On emploie 
également des moules faconnés, mais alors l'entrée se trouve dressée dans le puits de Ja bordure et non 
sur le dessus. 

Les bordures formées dans des moules unis peuvent être décorées avec des détails de truffe on de 
langue à l'écarlate, qu’on applique préalablement contre le fond ou les parois du moule beurré, 


932. Bordures de riz, pour entrées chaudes. — On forme les hordures de riz dans des moules plats, 
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concaves ou façonnés, suivant qu'on veut dresser Pentrée sur la bordure ou dans le puits. Le rix pour bor- 
dures doit être cuit au bouillon ct fini avec du beurre, mais en le tenant un peu consistant, afin qu'il se 
soutienne. On beurre grassement le moule avant de l'emplir; on le tasse sur un linge et on laisse raffermir 


le riz à l'étuve pendant 8 à 10 minutes. 
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933. Montants pour entrées chaudes. — Ces montants sont destinés à faciliter le dressage des entrées 
moulées ; ils sont composés avec une abaisse en bois mince, un peu plus large que le diamètre du moule, 
sur le centre de laquelle est fixée une colonne mobile, un peu plus étroite que lc cylindre du moule qu’on 
doit employer: la colonne ct l'abaisse sont masquées de farce ou de pâte. Le haut de la colonne doit tou- 
jours être percé sur son centre supérieur, afin de pouvoir lui adapter un hâtelet garni ou une coupe : cette 
colonne ne doit pas dépasser la hauteur du moule qu’on emploie. 


934. Bordures en pâte, pour entrées chaudes. — On n’emploic pour ces bordures que des moules 
unis ; on les fonce, comme les timbales, avec de la pâte à dresser fine: on les emplit avec un appareil de 
riz, de macaroni ou bien avec du godiveau aux truffes ou aux fines-herbes: on couvre cet appareil avec 
une petite bande de pâte mince, puis on pousse le moule à four chaud, pour cuire la pâte. On renverse 
ensuite la bordure sur plat, et on dresse l'entrée, soit dans le puits, soit sur la bordure même, On peut 
historier ces bordures, en décorant les moules avec de la pâte à nouiïlle, avant de les foncer. 


935. Bordures de légumes, pour entrées chaudes. — On monte ordinairement ces bordures dans des 
moules unis; pour les monter, il faut d’abord couper des carottes et navets en bâtonnets, avec un tube à 
colonne, où bien en petites boules avec une cuiller à racine; on les fait blanchir séparément, à l'eau salce, 
en conservant leurs nuances naturelles. On les cuit avec du bouillon, du beurre, un peu de sucre; on les 
égoutte pour les laisser refroidir sur un linge; on les monte alors contre les parois ct le fond du moule 
beurré, en formant un dessin quelconque. Pour plus de variété, on peut les entreméler avec de 
petits détails de légumes verts blanchis, tels que : petits-pois, choux de Bruxelles et haricots verts, 
Quand les moules sont ornés, on emplit le vide avec de la farce à quenelle crue, ou avec de la purée de 
pommes de terre finie avec du beurre et des jaunes d'œuf, qu’on pousse dans le inoule à l’aide d’une 
poche ou d’un cornet, afin de ne pas déranger le décor. On tasse la farce, puis on place ces moules dans 
un plafond avec de l'eau bouillante, jusqu'à moitié de hauteur; on les couvre d’un papier beurré, et on fait 
pocher la farce au bain-maric. 

TT faut observer de ne pocher ces bordures que peu de temps avant de servir, car le séjour au bain- 
marie altère la nuance des légumes verts, | 

On prépare encore des bordures de légumes, en emplissant des moules bourrés, avec une purée de 
légumes, finie avec des jaunes d'œuf, Les purécs de marrons, de carottes, de céleris, de pois verts et 
d'épinards sont les plus usitées; on les couvre avec du papier beurré, on les fait pocher au bain-marie, 


936. Caisses en papier. — Les grandes caisses plisséces, pour entrées, ainsi que les petites pour hors- 
d'œuvre, pour entremets ou pour desscrt, sont ordinairement achetées toutes confectionnées, ce qui est 
préférable que de les faire soi-même, car il est difficile de les préparer dans d’aussi bonnes conditions. On 
ne peut guère confectionner que celles qui ont la forme de carré long. Ce procédé est si simple, qu'il n’est 
pas nécessaire de le décrire; tout le monde le connaît, 


937. Croustades pour entrées chaudes. — Les croustades conviennent pour les entrées détaillées ; 
si elles sont exécutées avec goût et précision, elles constituent un ornement distingué, Les explications 
qui vont suivre, si elles ne suffisent pas pour familiariser un homme avec ce travail minutieux, peuvent 
du moins servir à le guider; dans tous les cas, les modèles de démonstration reproduits dans cette série 
peuvent être d'un grand secours. Il convient cependant d'observer qu'on ne doit aborder ce travail qu'avec 
une idée fermement arrêtée, car si on l’entreprend au hasard, on doit s'attendre à ne produire qu’un 
sujet médiocre, Avant de se mettre à l'œuvre, il faut donc bien se prémunir contre toute espèce de crainte; 


c’est le moyen le plus sûr de réussir, 
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Les croustades pour entrées sont exécutées en pain ou en riz; dans le premier cas, elles sont frites à 
grande friture pour les colorer; dans le second, elles restent à l'état naturel, c’est-à-dire blanches. Mais, 
qu’elles soient en pain ou en riz, elles ne doivent pas avoir plus de 10 à 12 centimètres de hauteur, 

Les croustades en pain sont certainement d'un bel effet, si elles sont exécutées dans des conditions 
bien entendues; mais les croustades en riz sont par le fait plus pratiques: elles ont sur les premières 
l'avantage incomparable de pouvoir, sans inconvénient, être priparées d'avance: elles offrent en outre une 
plus grande sécurité. 

Une belle croustade en riz, bien taillée, bien correcte, de forme élégante, est toujours un sujet flatteur, 
donnant un grand relief à unc entrée. L'exécution de pareils sujets n’est pas sans difficulté, mais le mérite 
est considérable aux yeux des praticiens. Les jeunes gens devraient donc faire les efforts les plus grands 
pour se familiariser de bonne heure avec clle. 

Les croustades en pain sont coupées sur des pains de cuisine (v. à la pâtisseric), cuits dans des casse- 
roles et dont la mie reste serrée; le pain doit être rassi au moins de 24 heures; il sc coupe alors beaucoup 
mieux. 

On coupe d’abord le pain de la hauteur qu’on veut donner à la croustade, puis on en supprime la 
croûte, et on ébauche sa forme pour la tailler ensuite, Aussitôt qu’elle est taillée, on l’enferme dans une 
casserole, on la couvre et on la tient au frais jusqu’au moment de la faire frire, — Ces croustades ne 
peuvent pas être coupécs trop longtemps d'avance, et on ne doit les faire frire que peu avant de servir. 

Les croustades en pain sont quelquefois exécutées en plusieurs parties, mais il est préférable de les 
faire en une seule pièce, car l'assemblage de plusieurs parties est souvent imparfait, il rend les croustades 
plus fragiles et presque toujours moins régulières. 

Pour préparer les croustades en riz, il faut d'abord trier et laver du riz à plusieurs eaux, le mettre 
dans une casserole bien étamée, ayant le fond épais; on le mouille avec de l'eau froide, trois fois sa hau- 
teur, on ajoute un grain de sel et un morceau de beurre ou simplement un morceau de lard frais, entier. 
On fait bouillir le liquide 10 à 12 minutes, on ferme la casserole aussi bien que possible ct on pose un 
poids sur son couvercle; on la pousse alors à four doux, et on cuit ainsi le riz pendant 40 à 50 minutes : 
il doit être tout à fait attendri et sec. 

On enlève alors, avec une cuiller, la couche supérieure de riz que le feu a séché, puis on verse le 
restant dans le mortier pour le bien piler et le convertir en pâte lisse. On retire cette pâte sur un plafond 
humecté avec de l’eau froide, et on la travaille avec les mains humides, pour lui faire prendre du corps; 
on la moule ensuite comme on moule la pâte brisée, en lui donnant la forme ronde ; puis on la dépose 
dans une casserole beurrée, choisie dans les proportions qu’on se propose de donner à la croustade, On 
appuie bien leriz, on l'égalise sur le haut, et on le couvre d’un rond de papier bourré. On pose sur Ie papier 
un rond de bois du même diamètre que l’ouverture de la casserole ; on place la casserole dans un lieu 
frais ou sur glace ; on pose sur le bois un poids de 7 à 8 kilogrammes, ou simplement unc casserole un 
peu plus étroite que la première, remplie avec de l’eau froide. On laisse refroidir ainsi le riz pendant 
12 heures. 

Pour démouler le riz, il faut légèrement chauffer la casserole au fond et autour, puis la renverser, On 
pare alors le riz sur le haut, et on ébauche la forme de la croustade, en le coupant avec le couteau, On 
pose ensuite la croustade sur un plafond, et on finit de la tailler, en creusant les lignes et donuant du relief 
aux ornements, 

Quand, par la mauvaise cuisson du riz, ou par tout autre défaut, une croustade se coupe mal, on peut 
en dissimuler l’imperfection en la dorant au pinceau, sur toutes ses surfaces, avec des œufs battus, pour 
la pauer à la mie de pain blanche, et la faire frire ensuite de belle couleur. 

C’est là un expédient qu'on peut quelquefois mettre à profit, sans cependant en abuser, car la crous- 
tade perd naturellement de son attrait. 

Que les croustades soient en pain ou en riz, il est à remarquer que leur surface supérieure doit 
toujours être creusée de facon à faciliter le dressage de l'entrée et à maintenir d'aplomb celle-ci. 

Si la croustade est en pain, sa surface supérieure peut toujours être masquée d’uue couche de farce 


1. Il faut 1 kilogramme et demi de riz caroline pour uno croustade d'entrée. 
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à quenelle qu’on fait pocher à la bouche du four, au moment de dresser l'entrée. Si elle est en riz, sa 
surface peut être laissée dans son état naturel ou masquée avec une couche de riz cuit au bouillon, afin 
de donner plus d’aplomb à l'entrée, surtout si cette entrée est détaillée. En tout cas, les croustades en riz 
ne doivent jamais être chauffées: il faut simplement les tenir 5 minutes à l’étuve, après les avoir garnies. 

Les deux premières planches de cette série sont consacrées à la reproduction des différents modèles 
de croustades ; il s’en trouve de simples et de plus compliqués, car, avant tout, j'ai voulu offrir aux prati- 
ciens la ressource d’une grande variété où chacun puisse choisir les sujets qui s'adaptent mieux à leur 
goût et à leurs moyens d’exécution, tout en leur laissant la facilité de simplifier les détails qui leur parat- 
traient trop compliqués ou qu'ils jugcraient superflus. 

La croustadce représentée à la planche XIV: par le dessin 67, est d’une seule pièce à doubles cannelons 
plats ; elle peut être exécutée en pain ou en riz; son exécution ne présente pas de difficultés sérieuses ; 
il suffit qu’elle soit correcte. 

La croustade représentée par le dessin 68 peut être exécutée en pain ou en riz; elle est d’une seule 
pièce et d’un style simple au fond; l’ornement en forme de corde disposé à sa base peut, sans inconvénient, 
être remplacé par une découpure moins compliquée : une simple base arrondie, La surface de cette crous- 
tade est creuse. 

La croustadc représentée par le dessin 69 est d’une exécution plus compliquée que les précédentes ; 
elle peut être exécutée en pain ou en riz : le riz est préférable; car, en raison des dimensions de sa frise, 
elle doit être coupée sur une large base. Elle cest d’une seule pièce. 

La croustadce représentée par le dessin 70 est dessinée un peu haute de forme, afin d’en faire mieux 
ressortir les détails; mais, à l'exécution, elle n’exige pas d’avoir des dimensions plus élevées que les autres 
sujets, c’est-à-dire 10 à 12 centimètres; la partie formant la coupe, au-dessous de la frise, doit être beaucoup 
raccourcie, et la base également. 

Cette croustade peut être exécutée en pain ou en riz; si C’est du pain, la pâte doit tre bien serrée, 
afin de pouvoir donner le relief nécessaire aux détails de la frise; en ce cas, elle pourrait être exécutée 
en deux pièces. En riz, sun exécution est facile. 

La croustade représentée par le dessin 71 se rapproche, par la forme, de celle portant Ie numéro 69; 
les détails seuls diffèrent; la frise est plus simple. Elle peut être exécutée en pain, mais le riz est préfé- 
rable, 

La croustade représentée par le dessin 72 est construite dans le même style que celle portant le 
numéro 70; elle est moins compliquée. Pour la rendre moins haute qu’elle est représentée, il convient de 
simplifier les détails de sa base : il est préférable d'exécuter cette croustade eu riz plutôt qu’en pain; la 
réussite est plus certaine, Exécutéc en pain, elle pourrait être en deux pièces. 

La difficulté des croustades en pain, exécutécs en deux pièces, consiste dans l’assemblage, car on arrive 
difficilement à maintenir bien d’aplomb les parties assemblées, et la solidité de la croustade peut être 
compromise, si l’on néglige de prendre les mesures nécessaires. 

Quand on veut exécuter une croustade en deux pièces, il faut les couper de telle facon que, raffermies 
par la friture, celles puissent en quelque sorte s’emboîter l’une dans l’autre; on arrive alors plus faci- 
lement, à l’aide de quelques minces chevilles, à donner à l’ensemble la solidité voulue. 

La croustade représentée par le dessin 73 est d’un style simple et facile, n’exigeant que d’être exécutée 
avec soin et précision. 

La croustade représentée par le dessin 74 est d’un style très-élégant ct, en somme, n'offrant pas de 
erandes difficultés d'exécution pour celui qui a la main exercée à ce travail. Elle peut être exécutée en 
pain ou en riz, d’une seule pièce. 

La croustade représentée à la planche XV:, par le dessin 75, est exécutée en pain et en deu xpièces : 
ja base et le pied d'une part, et la coupe de l’autre, Le creux de la coupe ne doit pas être trop profond, 
afin de ne pas en diminuer la solidité, et aussi afin de pouvoir la faire frire sans que la cuisson puisse la 
déformer. 

La croustade représentée par le dessin 76 peut aussi être exécutée en pain, et en deux pièces: mais 
elle peut aussi être exécutée en riz et d’une seule pièce, ce qui est préferable; l’exécution, d’ailleurs, 
n'offre pas de difficultés sérieuses; sa forme est simple, bien qu’élégante. 
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La croustade représentée par le dessin 77 peut être exécutée en pain ou eu riz, d’une seule pièce. Sa 
forme est originale, peu compliquée ; elle exige cependant d’être coupée avec précision et régularité, 

La croustade représentée par le dessin 78 est un modèle de la casserole au riz dont l’ancienne école 
faisait ses beaux jours, alors qu’on n'avait pas trouvé le moyen de pouvoir tailler le riz avec la facilité de 
la méthode moderne. 

il y a cette différence entre le riz de cette croustade et celui qu'on veut couper, que lun est travaillé 
à chaud, et peut être mangé, tandis que l’autre est travaillé à froid, et n'est pas mangeable: or on com- 
prend sans peine qu’on ne puisse pas travailler le premier avec la même facilité qu'on travaille le second: 
voilà pourquoi la forme de ces croustades ne peut guère être variée et qu’en tout cas, elle n’est pas sus- 
ceptible d'une grande légèreté apparente. 

L'exécution de celte croustade sera détaillée à l’article respectif. 

La croustade représentée par le dessin 79 peut être exécutée en pain ou en riz: sa forme cst simple 
et d’une exécution abordable pour tous les hommes du métier, 

La croustade représentée par le dessin 80 peut aussi être exécutée en pain ou en riz: elle est d’une 
exécution facile ; il suffit de lui donner l’évasement nécessaire, et découper les détails avec beaucoup de 
relief, 

La croustade représentée par le dessin 81 peut être caécutée en pain ou en riz; elle est d’un genre 
très-pratique et tout à la fois élégant, sans que son exécution cxige de grands efforts de travail. Au fond il 
suffit que la forme soit bien dessinée ct les détails bien saillants. 

La croustade représentée par le dessin 82 ne peut guère être exécutée qu’en riz, par rapport à la 
légèreté de sa forme, et surtout par rapport au genre des détails qui exigent beaucoup de relief, Ces deux 
derniers sujets méritent l’attention des praticiens, 


938. Croustades en pouleinte, pour entrées chaudes. — Avec la pouleinte (semoule de maïs) cuite 
à l’eau, lisse, ferme, bien refroidie, on peut confectionner des croustades moins légères de forme que 
celles en riz, mais pouvant avoir leur utilité. On peut opérer d'après deux méthodes, où mouler la pou- 
lcinte dans des moules à pâtés-chauds, ou la mouler dans une casserole proportionnée aux dimensions 
qu’on désire donner à la croustade; dans les deux cas, on laisse refroidir cet appareil sous presse, pour le 
démouler ensuite, Si l'appareil est refroidi dans un moule, le travail se simplifie ; S'il est refroidi dans une 
casserole, on le découpe au couteau, en procédant d’après la même méthode que pour les croustades en riz 
ou en pain, en évitant cependant les détails minutieux. Quand les croustades sont taillées, on les dore au 
pinceau pour les paner, les plonger à grande friture et les faire colorer. 


939. Petites croustades pour milieu d'entrées chaudes. — Les modèles de petites croustades sont 
nombreux et variés dans les dessins de ce livre, — On prépare de petites croustades en riz, en pain ou en 
gros navet ; on les taille rondes ou à trois quarts de rondeur, d’après la même méthode que les grosses 
croustades, — A l'égard des petites croustades en pain, il faut toujours éviter lornement compliqué, les 
coupures fines, qui disparaissent à la cuisson et ne produisent pas un effet répondant au travail, — On sert 
les croustades en navet ct en riz dans leur état naturel, on fait colorer à grande friture celles en pain. 


940. Coupes pour milieu d'entrées chaudes. — Les coupes en fer-blanc soudées avec leur pied, et 
masquées de pâte, sont celles qu'on doit préférer comme offrant le plus de garantie de solidité : elles ont 
l'avantage d’être légères, eton peut en outre leur donner l'élégance désirable par le décor, — Pour opérer, 
il faut d’abord humecter le fer-blanc avec de la gomme ou du repère léger, puis masquer la coupe avec 
de la pâte à nouille, abaissée très-mince, ou de la pâte cuitc à l'anglaise. Aussitôt les coupes masquées, on 
les décorc avec des détails de pâte, coupés à l’'emporte-pièce ; quand celles sont décorées, on les dore au 
pinceau aves des œufs battus : on les laisse sécher à l'air de la cuisine, afin d'éviter le retrait de la pâte : 
on fixe ces coupes sur le centre du plat, pour les emplir avec les garnitures de l'entrée, — Les coupes 
en pâte, d'office, cuites dans des moules eu cuivre, peuvent aussi être employées comme sujet d'entrées 
chaudes. 
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PURÉES POUR GARNITURE D’ENTRÉES CHAUDES 


941. Purée de perdreau, pour garniture d'entrées chaudes. — On pile les chairs de 2 ou 3 per- 
dreaux, cuits et refroidis. Quand ces chaïirs sont converties en pâte, on ajoute de l’espagnole froide et 
réduite ; on assaisonne et on passe au tamis fin ou à l’étamine. On enferme la purée dans une casserole 
pour la tenir au frais. Au moment de servir, on mêle à cette purée un morceau de beurre fin et un peu de 
glace ; on la chauffe en Ja travaillant avec une cuiller, sans la faire bouillir. 


942 Purée de volaille, pour garniture d'entrées chaudes. — On pare les chairs blanches de 2 pou- 
Jets cuits et refroidis; on les coupe en gros dés pour les piler ; on additionne quelques cuillerées de bécha- 
mel, réduite avec de la cuisson de champignons, mais très-serrée, 

On assaisonne l’appareil avec unc pointe de muscade, on le passe au tamis; on dépose la purée dans 
une casserole. Au moment de servir, on mêle à cette purée un morceau de beurre fin, on la chauffe à feu 
doux, en la travaillant à la cuiller, mais sans la quitter ni Ja faire bouillir. 


943. Purée de champignons, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche, sans les tourner, 
de petits champignons frais; quand ils sont lavés, on les hache pour les cuire à feu vif avec du beurre, 
du sel, du jus de citron ; dès qu'ils ont réduit l’humidité, on les lie avec quelques cuillerées de béchamel 
réduite, très-serrée ; on réduit encore l'appareil pendant quelques minutes, puis on le met dans le mor- 
tier, et on le pile, en additionnant la moitié de leur volume de farce de volaille pochée ct refroidie ; on 
passe ensuite l'appareil au tamis fin. On dépose aussitôt la purée dans une casserole pour la tenir sur 
glace jusqu’au moment de la servir; on mêle alors à cette purée un morceau de beurre fin, on lassai- 
sonne, on la chauffe, sans ébullition, en la tournant, 


944. Purée de concombres, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche 6 concombres; on les 
fend chacun en deux parties pour en supprimer les semences; on les émince, et on les fait blanchir pendant 
quelques minutes. On les égoutte sur un tamis, puis on les met dans un sautoir avec un morceau de 
beurre, une lame de jambon cru ; on les assaisonne, on en fait réduire l’huinidité, 

À ce point, on additionne 2 à 8 décilitres de béchamel scrréc; on fait réduire l'appareil, en le tour- 
nant jusqu’à ce qu'il soit consistant : on le passe alors à l’étamine. On verse cette purée dans une casse- 
role pour la chauffer, sans ébullition, l’assaisonner, la finir avec un morceau de beurre fin. 


945. Purée d'artichauts, pour garniture d'entrées chaudes. — On émince 8 à 10 fonds d'artichauts 
à moitié cuits; on les fait sauter pendant quelques minutes, dans un sautoir, on les assaisonne, on les 
mouille avec 4 à 5 décilitres de velouté, quelques cuillerées de glace ; on réduit à la cuiller jusqu'à ce que 
les artichauts soient tout à fait cuits. On les passe alors au tamis; on verse cette purée dans une casserole 
pour la tenir au frais. Au moment de servir, on lui méle un morceau de beurre fin, un peu de glace fon- 
due pour la chauffer. 


946. Purée de cardons, pour garniture d'entrées chaudes. — On prend des cardons cuits et refroi- 
dis; on les hache, on les met dans un sautoir avec de la béchamel serrée; on fait réduire l'appareil jus- 
qu’à ce qu'il soit consistant ; on assaisonne et on le passe au tamis. On verse cette purée dans une casse- 
role, on la chauffe au moment, sans la faire bouillir; on la finit avec un peu de glace et un morceau 
de beurre fin. 
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947. Purée de topinambours, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche 2 ou 3 douraines de 
topinambours; on les émince, pour les faire revenir au beurre; on assaisonne, on mouille avec un peu 
de bon fonds et on fait tomber celui-ci à glace, en cuisant les topinambours, On les passe ensuite au 
tamis. 

On mêle la purée, dans un sautoir, avec 3 à 4 décilitres de béchamel, une pincée de sucre, une pointe 
de muscade ; on la fait réduire pendant 8 à 10 minutes. On la passe de nouveau. Au moment de servir, 
on la chauffe avec un morceau de beurre et un peu de glace fondue. 


948. Purée d'oignons, pour garniture d'entrées chaudes. — On coupe en quartiers une douzaine 
de gros oignons blancs; on les plonge à l’eau bouillante pour les cuire pendant 10 à 42 minutes: on les 
égoutte, on en exprime toute l’eau pour les placer dans une casserole avec 2 décilitres de bon bouillon, 
un peu de sel, une pincée de sucre, un morceau de beurre; on couvre la casserole, et on finit de cuire tout 
doucement les oignons, en faisant tomber le mouillement à glace, On leur mêle alors 4 décilitres de 
velouté ou de béchamel serrée; on fait réduire l'appareil, en le tournant, jusqu’à ce qu'il soit consistant ; 
on le passe ensuite au tamis. On verse cette purée dans une petite casserole pour la chauffer et la finir 
au moment avec un morceau de beurre fin, 


949. Purée d'oignons, brune, pour garniture d'entrées chaudes. — On “mince de gros oignons; on 
les fait revenir à feu très-doux, dans un sautoir, avec du beurre; on assaisonne avec sel, une pincée de 
sucre: quand ils commencent à prendre couleur, on mouille avec un peu de bon bouillon, ctonles retire 
aussitôt sur feu modéré, pour faire tomber le liquide à glace, en finissant de cuire les oignons. On les 
mouille alors avec de l'espagnole serrée, et on fait réduire à feu vif jusqu’à eonsistance vouluc; on passe 
ensuite au tamis. 

On assaisonne cette purée pour la verser dans une casserole et la chauffer sans ébullition, en lui mélant 
un morceau de beurre, un peu de glace. 


950. Purée d'ail, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche une douzaine de têtes d'ail; on 
les plonge à l’eau bouillante ct salée, mais abondante; on couvre la casserole, en continuant ébullition 
violente jusqu’à ce que l'ail soit bien cuit; on l’égoutte alors pour le placer dans un sautoir avec un mor- 
ceau de beurre, le faire revenir à feu vif jusqu’à ce qu’il ait réduit son humidité; on l’assaisonne alors et 
on passe au tamis. 

On verse cette purée dans une petite casserole, en additionnant une pointe de cayenne, un peu de 
glace, un peu d’espagnole réduite et très-serrée ; on la finit avec un morceau de beurre fin. 


951. Purée de céleri, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche des pieds de céleri; on les 
émince pour les faire blanchir à fond; on les égoutte ensuite, On les place dans une casserole avec un 
morceau de beurre, une lame de jambon cru; on assaisonne avec sel, muscade, une pincée de sucre; on 
les fait revenir pendant quelques minutes, puis on mouille avec du bouillon, et on fait tomber celui-ci à 
glace tout doucement, 

Quand les céleris sont cuits, on les lie avec quelques cuillerées de béchamel serrée; on les passe 
ensuite au tamis fin ou à l'étamine. On verse la purée dans une casserole, on la chauffe, pour la finir 
avec un morceau de beurre fin et un peu de glace. 


952. Purée de navets, pour garniture d'entrées chaudes. — On épluche des navets de bonne qua- 
lité; on les divise pour les plonger à l’eau bouillante et salée. Quand ils sont à peu près cuits, on les 
égoutte; on les place dans une casserole avec un morceau de beurre, on assaisonne avec du sel, une 
pincée de sucre; on les fait revenir jusqu’à ce qu'ils aient réduit humidité, On mouille alors avec un peu 
de bon bouillon pour finir de les cuire, en les faisant tomber à glace. À ce point, on mouille de nouveau 
avec un peu de béchamel: on cuit 5 minutes, et on passe au tamis. Ou place cette purée dans une casserole 
pour la chauffer au moment, ct la finir avec un morceau de beurre. 
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953. Purée de pommes de terre, pour garniture d'entrées chaudes. — On pèle des pommes de 
terre crues; on les divise en quartiers, on les cuit à l’eau et sel, Aussitôt cuites, on les égoutte, on 
couvre la casserole, pour la tenir à la bouche du four pendant 7 à 8 minutes : le temps d’en sécher lhumi- 
dité, On les passe aussitôt au tamis, peu à la fois; on place la purée dans une casserole, pour l’assaison- 
ner, en additionnant peu à peu quelques cuillerées de crème double, puis un morceau de beurre, divisé 
en petites parties ; on travaille la purée sur le feu pour la lisser, mais sans la corder ni la faire bouillir, 
On la finit, en dernier lieu, avec une pincée de sucre, de muscade et encore du beurre. 


954. Purée de marrons, pour garniture d'entrées chaudes. — On retire l'écorce aux marrons; puis 
on les tient à l’eau chaude jusqu’à ce que la peau rouge s’en détache. Quand ils sont épluchés, on les 
place dans une casserole : on mouille à hauteur avec du bouillon, on fait cuire tout doucement: quand les 
marrons sont cuits, le mouillement doit se trouver réduit, 

On les passe alors au tamis ; on dépose cette purée dans une casserole pour la finir, au moment, avec 
un morceau de beurre, quelques cuillerées de crème ou de glace fondue. 


955. Purée de pois verts, pour garniture d'entrées chaudes. — On cuit à l’eau salée, avec un bou- 
quet de persil, des pois verts, à purée, c’est-à-dire gros, mais frais et tendres. On les égoutte sur une pas- 
soire pour les piler ensuite et les passer au tamis. On dépose la purée dans une casserole, pour l’assaison- 
ner. On ajoute une pointe de sucre, un morceau de beurre fin; on chauffe sans ébullition: au dernicr 
moment, on la finit avec une pointe de vert-d’épinards, quelques cuillerées de velouté ou de crème crue, 


956. Purée de lentilles, pour garniture d'entrées chaudes. — Ou cuit les lentilles à l’eau, avec 
quelques légumes entiers, un morceau de jambon ou de petit-salé blanchi. On égoutte ensuite les lentilles; 
on en supprime les légumes, ainsi que le jambon : on les passe au tamis. On dépose la purée dans unc 
casserole pour la chauffer ; on la finit, au moment, avec un morceau de beurre, un peu d’espagnolc, 
quelques cuillerées de glace fonduc. 


957. Purée de haricots, pour garniture d'entrées chaudes, — On prépare les purées de haricots 
blancs, rouges ct noirs, d’après le même procédé, c’est-à-dire qu’on cuit d’abord les haricots à l’eau salée, 
Quand ils sont égouttés, on les passe au tamis; on dépose la purée dans une casserole pour la chauffer, au 
moment, en incorporant un morceau de beurre, un peu de glace, quelques cuillerées de sauce ou de 
crème crue, 


958. Purée d'épinards, pour garniture d'entrées chaudes. — On blanchit les épinards dans une 
bassine rouge, à feu très-vif et à grande cau salée, en les tenant bien verts, Quand ils sont égouttés, 
on les rafraîchit pour en exprimer bien l’eau, les hacher, les piler, les passer au tamis, 

Dix minutes avant de servir, on fait fondre un morceau de beurre, on le cuit à la noisette; on addi- 
tionne les épinards, ‘pour les dessécher pendant quelques minutes; on assaisonne avec sel, poivre, mus- 
cade; on leur mêle quelques cuillerées de velouté, et on les cuit pendant 7 à 8 minutes, en les tournant; 
on les finit avec un morceau de beurre fin, un peu de glace fondue ou de crème crue. — On passe rare- 
ment les épinards au tamis, c’est cependant préférable, 


959. Purée de chicorée, pour garniture d'entrées chaudes. — On cuit à l’eau salée des têtes de chi- 
corée, bien blanches. Quand elles sont tendres, on les égoutte pour en exprimer Peau; on hache alors la 
chicorée aussi fin que possible; on l'assaisonne, ou la fait revenir au beurre pour la dessécher; puis on la 
mouille avec de la béchamel ; on la fait réduire pendant quelques minutes, sans la quitter. On la passe au 
tamis; on la dépose dans une casserole, on l'assaisonne avec une pincée de sucre, sel, poivre, muscade; 
on la chauffe, en la tournant; puis on la finit, en incorporant un morceau de beurre fin. 


960. Purée d'oseille, pour garniture d'entrées chaudes. — On blanchit l’oseille à l’eau salée. On 
l'égoutte, on la passe au tamis. On prépare un petit roux blond, avec un morceau de beurre, un peu de 
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farine ; On le cuit pendant quelques secondes, puis on ajoutc la purée d'oseille: on la travaille sur feu 
pendant quelques minutes; on mouille avec du velouté, et on fait réduire à consistance voulue: on la finit 
avec un peu de glace et un morceau de beurre fin. 


961. Purée de tomate, pour garniture d'entrées chaudes — On coupe par le milieu 8 à 10 bonnes 
tomates bien en chair; on en supprime les semences, et on les divise en morceaux. On fait revenir au 
beurre une mirepoix de légumes; on ajoute les tomates, ainsi qu’un morceau de jambon coupé en petits 
dés, un bouquet garni, gros poivre, clous de girofle, une gousse d'ail : l'ail est facultatif. On cuit les tomates 
à feu vif, jusqu’à ce que l’humidité soit à peu près évaporée, On passe alors au tamis: on lie ensuite la 
purée avec un morceau de beurre manié, on la cuit quelques minutes pour la finir avec un morceau de 
glace. — On trouvera plus haut la description de la sauce tomate. 


962. Purée de pommes aigres. — On coupe les pommes en quartiers; quand elles sont épluchées, 
on les cuit dans un casserole avec quelques cuillerées d’eau, un grain de sel, un morceau de sucre; quand 
elles sont fondues et que leur humidité est réduite, on les passe au tamis. — On sert la purée dans son état 
naturel. 
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963. — Côtelettes de veau grillées à la chicorée 


Coupez 10 à 12 petites côtelettes de veau; parez-les, en retirant les parties nerveuses ; dégagez le bout 
des côtes; battez le filet, pour en diminucr l'épaisseur, cn arrondissant les chairs ; salez des deux côtés ; 
roulez-les dans du beurre fondu, ct raugez-les sur un gril propre ; faites-les cuire tout doucement, en les 
retournant : la viande doit être bien atteinte, mais sans être sèche. Glacez alors les côtelettes, une à une; 
dressez-les à mesure, en couronne, sur le fond d'un plat d’entréc; papillotez-les, et garnissez le puits 
avec une purée de chicorée. Envoyez séparément une saucière de bon jus réduit. 


964. — Côtelettes de veau panées à la purée d'artichauts. 


Coupez 10 à 12 petites côtelcttes de veau ; parez-les, battez-les, pour les obtenir minces, bien rondes, 
de forme égale : assaisonnez, trempez-les dans des œufs battus, roulez-les dans de la panure blanche et 
fine ; égalisez-les avec la lame d’un couteau. — Versez dans un sautoir du beurre épuré ; posez-le sur feu, 
rangez les côtelettes à plat sur le fond du sautoir, l'une à côté de l'autre, pour les faire cuire à bon feu, 
en les retournant. Quand elles sont à point, égouttez-les sur un linge, papillotez-les, dressez-les en couronne 
sur un plat d'entrée: garnissez le puits avec une purée d’artichauts ; arrosez avec un peu de glace, — 
Envoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite, mais peu liée. 


965. — Côtelettes de veau à la zingara. 


Coupez 10 à 12 petites côtelettes de veau; parez-les, en ayant soin d’en tenir 6 un peu plus épaisses 
que les autres: assaisonuez-les toutes. Trempez les plus épaisses dans du beurre fondu, rangez-les sur un 
gril ct faites-les rôtir, Assaisonnez les plus minces, saupoudrez-les légèrement avec de la farine, trempez-les 
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des tru 
dans des œufs battus, puis panes-les, des deux côtés, avec 
appuyant avec la ra du couteau : cuisez-les au beurre épuré. — Colleg sur le centre d'an plat d'entrée 

“ de pâte, décorée; quand les côtelettes sont cuites, égouttez-les 


une petite coupe en fer-blanc, masquée 
pour les glacer au pinceau ; dressez-les en couronne sur le plat, autour de la croustade, en les alternant : 
papillotez-en le manche; emplissez la coupe avec une garniture de têtes de champignon ; envoyez en 


même temps une saucière de sauce madère, mêlée avec quelques cuillerées de maigre de jambon cuit, 
coupé en petits dés, 


966. — Côtelettes de veau, piquées, aux haricots verts. 


Coupez 10 à 12 petites côtelettes de veau, en tenant les os de côte très-courts. Battez-les légèrement, 
parez et piquez-les avec du lard fin, toutes dans le même sens; rangez-les dans un sautoir foncé avec du 
lard et des légumes émincés; salez légèrement, mouillez à hauteur avec du bouillon blanc et clair; couvrez- 
les avec du lard ; faites réduire le liquide à glace; mouillez de nouveau, à moitié de hauteur, avec du 
bouillon clair; retirez-les alors sur feu modéré, et finissez de les cuire avec du feu sur le couvercle, pour 
les glacer. 

Au dernier moment, égouttez les côtelettes, dressez-les en couronne sur un plat d’entréc ; garnissez le 
puits de la couronne avec une garniture de haricots verts, sautés au beurre; envoyez séparément une 


sauce espagnole, finie avec la cuisson des côtelcttes, dégraissée, passée au tainis. 


967. —— Côtelettes de veau, braisées, à la Dreux. 


Coupez 10 à 12 côtelettes de veau, du double d'épaisseur des côtelettes ordinaires: coupez courts les 
os des côtes; lardez les chairs, en les traversant de part en part avec des filets de jambon, de truffes et de 
tétine de veau, cuits, mais en disposant ces filets en couronne : rangez les côtelettes dans un sautoir foncé 
avec du lard et des légumes émincés, ainsi que ies parures des côtelettes ; salez légèrement, mouillez avec 
de bon bouillon et un verre de vin blanc ; couvrez avec du lard, ct faites partir le liquide en ébullition ; 
finissez de cuire les côtelettes tout doucement. Laissez-les refroidir à moitié dans leur cuisson; égouttez-les 
ensuite pour les faire refroidir sous presse, 

Passez et dégraissez la cuisson; mêlez-lui un peu de madère, faites-la réduire en demi-glace. Quand 
les côtelettes sont froides, parez-les de jolie forme ; rangez-lcs dans un sautoir, arrosez-les avec la cuisson 
réduite ; chauffez-les à la bouche du four, en les humectant souvent, afin de les glacer de belle couleur: 
dressez-les en couronne sur un plat d'entrée ; garnissez k puits de la couronne avec une montglas, com- 
posée de truffes, de champignons, du maigre de jambon cuit; arrosez avec un peu de sauce madère; 


envoyez séparément une saucière de cette sauce. 


968. — Côtelettes de veau au riz à l’italienne. 


Coupez 10 à 12 petites côtelettes de veau; parez-les, salez-les, rangez-les dans un sautoir beurré; faites- 
les cuire tout doucement des deux côtés. Égouttez-en le beurre; arrosez-les avec un peu de demi-glace, et 
faites réduire celle-ci, en glaçant bien les côtelettes; dressez-les ensuite en couronne sur un plat; emplissez 
le puits avec un bon risot; envoyez en même temps une saucière de sauce tomate. 


969. — Côtelettes de veau à la Pojarski. 


Parez 3 ou 4 filets-mignons de veau, en supprimant la peau ct les partics nerveuses : hachez finement 
les chairs ; mélez-les avec un quart de leur volume de graisse de rognons de bœuf ou de veau, hachez-les 
ensemble encore quelques minutes ; assaisonnez avec sel et muscade; divisez cehachisen petites parties, roulez 
celles-ci sur la table humide pour leur donner la forme et la dimension d’une petite côtelette: roulez-les 
d'abord dans de la panure blanche, puis trempez-les dans des œufs battus, et panez-les de nouveau; 
égalisez-les avec la lame du couteau, et rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré ; cuisez-les de belle 


couleur, en les retournant, 
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Au moment de servir, dressez-les en couronne sur le fond d’un plat d'entrée; glacez-les au pinceau: 
emplissez le puits de la couronne avec une garniture de petites pommes de terre coupées en boules, légè- 
rement blanchies et frites au beurre ; envoyez en même temps une saucière de demi-glace. 


970. — Côtelettes de veau en papillote. 


Coupez 10 à 12 petites côtelettes de veau, en laissant l'os du manche très-court; parez-les, salez-les, 
assaisonnez et faites-les sauter au beurre, en les tenant vert-cuites. Enlevez-les alors du sautoir pour les 
ranger dans un plat ; mêlez au beurre du sautoir quelques cuillerées de fines-herbes cuites, et moitié de 
ce volume de lard râpé ; laissez refroidir l'appareil. 

D'autre part, pliez transversalement 12 demi-feuilles de papier: coupez-les en forme de cœur, huilez- 
les, masquez-les, d'un côté, avec une partie des fines-herbes préparées, puis posez une côtelette sur ces 
dernières ; masquez-la aussitôt avec une autre couche de fines-herbes; pliez le papicr le plus étroitement 
possible, afin d’enfermer complétement la côtelette. Étalez sur un gril une forte feuille de papier huilé, 
et rangez les papillotes sur le papier pour les chauffer à la bouche du four modéré, sans noircir le papier 
servant d'enveloppe aux côtelcttes, Quand celles-ci sont bien chaudes, dressez-les en couronne sur un plat 
d'entrée, et garnissez le puits avec une garniture de petites croquettes de pommes de terre, en boules; 
envoyez en même temps une saucière de demi-glace. 


974. — Côtelettes de mouton, grillées, à la purée de marrons. 


Pour dresser en couronne une jolie entrée de côtelcttes de mouton, il en faut 14. — Coupez les 
côtelettes en biais sur le carré, en ne prenant que celles qui sont couvertes; battez-les légèrement pour 
les aplatir d’une égale épaisseur ; supprimez la peau nerveuse des filets et celles qui adhèrent au manche, 
Coupez droit le bout des côtes, en les dégageant; salez-les, trempez-les dans du beurre fondu, et rangez-les 
sur le gril pour les cuire à feu vif, en les tenant saignantes. Aussitôt à point, glacez-les au pinceau, dressez- 
les en couronne sur un plat d'entrée ; papillotez-en le manche; garnissez le puits avec une purée de 
champignons. Envoyez séparément une saucière de bonne espagnole, réduite avec les parures des 
champignons, 


972. — Côtelettes de mouton à l'anglaise. 

Parez 14 à 15 de côtelettes de mouton ; assaisonnez et trempez-les dans du beurre fondu ; roulez-les 
dans de la panure blanche et fine; rangez-les sur le gril, faites-les cuire, en les retournant ; tenez-les 
saignantes. Quand elles sont à point, égouttez-les, papillotez-les, dressez-les en couronne sur un plat 
d'entrée ; garnissez le puits avec une marédoine de petits légumes saucés à Ja béchamel ; envoyez en même 
temps une saucière d’espagnole réduite, mais peu liéc. 


973. — Côtelettes de mouton à la Maintenon. 


Coupez 14 à 15 côtelettes de mouton, en tenant l'os un peu court ct les filets minces; parez-les avec 
soin, salez-les : roulez-les dans du beurre fondu; rangez-les sur un plafond beurré pour les cuire d’un 
côté ; aussitôt qu’elles sont saisies, retournez-les ; masquez alors la noix de chaque côtelette avec une petite 
partie d’émincé ou de purée soubise, bien serrée et froide; saupoudrez la purée avec un peu de mie de 
pain, arrosez avec du beurre, poussez le plafond au four pour finir de cuire les côtelettes, en faisant 
prendre une belle couleur à l'appareil. 

Au moment de servir, enlevez les côtelettes avec une fourchette; dressez-les en couronne sur le plat, 
mais avec le côté de l'os en dessous et le filet en haut; dressez dans le puits une garniture de petites 
pommes de terre, en boules, cuites au beurre; masquez le fond du plat avec un peu de sauce tomate 
réduite ; envoyez séparément une saucière de cette sauce, 29 
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974. — Côtelettes de mouton, braisées, à la Soubise. 


Coupez 14 à 15 grosses côtelettes; parez-les, battez-les légèrement, rangez-les dans un sautoir, 
préalablement foncé avec du lard ; salez-les, couvrez-les avec du lard, mouillez avec un peu de bouillon, 
et faites tomber à glace. Mouillez alors, juste à couvert, avec de bon bouillon blanc, non dégraissé; cuisez- 
les tout doucement. Égouttez-les, faites-les refroidir sous presse; passez ensuite leur cuisson; dégraissez- 
la, faites-la réduire en demi-glace. 

Quand les côtelettes sont refroidies, parez-les de jolie forme; rangez-les dans un sautoir, arrosez-les 
avec la cuisson réduite en demi-glace; chauffez à la bouche du four, en les arrosant souvent ; quand elles 
sont glacées, dressez-les en couronne sur un plat; garnissez le puits de la couronne avec une purée sou- 
bise ; envoyez séparément une saucière d’espagnole réduite. 

On peut aussi préparer ces côtelettes en opérant d’après la méthode suivante : sciez la chaîne ües 
carrés ; coupez-en l'os des côtes de la longueur voulue; puis bridez-les ct faites-les poëler dans un bon 
fonds, à feu modéré. Laissez-les refroidir, non pas précisément sous presse, mais avec un petit plafond 
dessus, afin de les obtenir droits. 

Coupez ensuite les côtelettes d’une égale épaisseur : parez-les, puis, chauffez-les avec leur cuisson 
dégraissée, passée et réduite en demi-glace. — On peut encore couper les carrés à chaud, parer les 
côtelettes, les dresser et les garnir; mais en somme, il est plus prudent d'opérer d’après la première 
méthode, car on s'expose à ce que les côtelettes ne puissent se tenir ou qu’elles se parent difficilement. 


975. — Côtelettes de mouton à la Valois. 


Coupez une douzaine de côtelettes de mouton, mortifiées à point ; battez-les, parez-les, en supprimant 
toutes les chairs grasses adhérant au manche; fendez alors la noix des côtelettes sur le travers, sans diviser 
les parties ; battez-les légèrement, glissez entre celles-ci uue petite partie de fines-herbes aux truffes, cuites, 
refroidies, liées avec un peu de farce à quenelle, crue. 

Faites légèrement roidir les côtelettes des deux côtés, dans le sautoir, avec du beurre; puis, égouttez- 
les pour les masquer entièrement avec une couche mince des fines-herbes préparées ; enveloppez alors les 
côtelettes dans un carré de crépine, en laissant sortir le bout du manche ; trempez les côtelettes dans le 
beurre ayant servi à les faire revenir; panez-les, faites-les griller à feu doux pendant un quart d’heure, en 
les retournant, 

D'autre part, préparez une garniture d’olives tournées farcies avec de la farce à quenelle au cayenne, 
pochées sans ébullition. — Au moment de servir, dressez les côtelcttes en couronne avec l'os du manche 
en bas; emplissez le puits de la couronne avec les olives, masquez celles-ci avec une sauce béarnaise 
brune (art. 343), finie avec un peu de tomate et une pointe de cayenne, Envoyez en même temps une 
saucière de cette sauce, 


976. — Côtelettes de mouton à la purée de fèves de marais. 


Coupez en biais 14 côtclettes de mouton ; battez-les, parez-les rondes d’une égale épaisseur ; salez-les, 
trempez-les dans des œufs battus, roulez-les dans de la panure blanche; égalisez-les, rangez-les dans un 
sautoir avec du beurre épuré ; posez le sautoir sur feu vif, cuisez les côtelcttes, en les retournant. Quand 
clles sont de belle couleur, égouttez-les pour les glacer: dressez-les en couronne sur un plat d’entrée: 
papillotez-en le manche, emplissez le puits avec une purée de fèves de marais; envoyez en même temps 
une saucière d’espagnole réduite au vin. 


977. — Côtelettes de mouton à la Toulouse. 


Parez une douzaine de côtelettes de mouton, mortifié à point, prises sur des carrés couverts: tenez-les 
miuces ; assaisonnez et peurrez-les ; rangez-les sur un gril, toutes dans le même sens, et faites-les griller 
d’un côté seulement. Retournez-les et masquez-les chacune avec une tranche de foie-gras cru, assaisonné : 
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masquez alors celui-ci avec une bonne béchamel réduite avec de la glace, et serrée ; saupoudrez avec du 


parmesan râpé, et poussez au four vif, pour finir de cuire les côtelcttes et faire glacer la sauce de belle 
couleur. 


978. — Côtelettes de mouton sautées, aux petits-pois. 


Parez 14 côtelettes ; salez-les, rangez-les dans un sautoir beurré ; cuisez-les à bon feu, en les 
retournant. Égouttez-en le beurre, et mouillez avec 2 ou 3 cuillerées de demi-glace ; faites réduire celle-ci 
en glaçant les côtelettes des deux côtés; dressez-les alors en couronne, ct papillotez les manches: 
emplissez le puits de la couronne avec une garniture de petits-pois bien verts, cuits à l'anglaise, au 
moment, mêlés avec un morceau de beurre fin ; envoyez séparément une saucière d’espagnole réduite. 


979. — Côtelettes de mouton, à la Savary. 


Parez 14 côtelettes de mouton ; faites-les macérer pendant 5 à 6 heures dans une marinade cuite. 
Égouttez-les ensuite pour les éponger sur un linge ; rangez-les dans un sautoir avec moitié huile, moitié 
beurre fondu ; faites-les partir vivement, cuisez-les des deux côtés, en les retournant. Égouttez la graisse 
du sautoir, et mouillez avec 2 cuillerées de demi-glace ; faites vivement réduire celle-ci. Arrosez alors les 
côtelcttes avec un peu de sauce poivrade, roulez-les bien dans cette sauce, ct dressez-les en couronne sur 
un plat d'entrée; emplissez le puits de cette couronne avec une purée d'artichauts; masquez les côtelettes 
et la purée avec un peu de sauce poivrade; envoyez le surplus dans une saucière, 


980. — Côtelettes d'agneau, grillées, à la jardinière. 


Coupez en biais 16 côtelettes d'agneau ; battez-les légèrement, dégagez le bout des côtes ; supprimez 
l’'épiderme des filets, en les arrondissant ; salez-les, trempez-les dans du bourre fondu, et appuyez-les sur 
la panure fratche ; faites-les griller vivement des deux côtés. Glacez-les, et dressez-les en couronne sur 
une bordure de pommes de terre, dressée sur un plat d'entrée; emplissez le puits de la couronne avec une 
garniture à la jardinière: envoyez en même temps une saucière de velouté, réduit avec de la cuisson ou 
parures de champignons frais. 


981. — Côtelettes d'agneau sautées, aux pointes d'asperge. 


Coupez en biais 16 côtelettes d'agneau ; payez-les, salez-les, rangez-les dans un sautoir bourré; cuisez 
vivement des deux côtés. Quand elles sont raffermics, égouttez-en le beurre, arrosez-les avec quelques 
cuillerées de glace fondue : agitez le sautoir pour les bien envelopper avec la glace, puis dressez-les en 
couronne sur une bordure de farce, renversée sur un plat; papillotez le manche. Emplissez le puits de la 
couronne avec une garniture de pointes d’asperges blanches, liées avec du velouté, finies avec un 
morceau de beurre. Envoyez séparément une saucière d’espagnole réduite, 


982. — Côtelettes d'agneau aux petits pois, 


Parez 15 à 16 côtelettes d'agneau ; assaisonnez et rangez-les dans un sautoir avec du beurre ; faites-les 
cuire, en les retournant .Quand elles sont à point, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse. Parcz-les 
bien rondes, et trempez-les dans une sauce Villcroi, finie au moment avec 2 cuillerées de champignous 
cuits et hachés; rangez à mesure les côtelcttes sur une plaque, laissez bien refroidir la sauce. Parez-les 
du surplus de cette sauce; puis roulez-les dans la panure blanche ct finc; trempez-les, une à une, dans 
des œufs battus pour les égoutter et les paner de nouveau; égalisez-les avec la lamc d’un couteau, rangez- 
les à mesure sur une plaque couverte de papier. 

Au moment de servir, plongez les côtelettes (en deux fois) à friture chauue pour les faire frire de 
belle couleur. Égouttez-les ; papillotez et dressez-les en couronne sur un fond en farce pochée sur plat ; 
emplissez le puits avec une garniture de petits-pois à l'anglaise ; envoyez en même temps une saucière de 
sauce allemande, 
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983. — Côtelettes d'agneau à la périgueux, 


Parez une quinzaine de côtelettes d'agneau, en tenant les chairs de la noix minces; assaisonnerz, puis 
trempez-les dans des œufs battus, et appuyez-les des deux côtés, sur des truffes hachées, de façon à les 
masquer entièrement. 

Quelques minutes avant de servir, faites chauffer dans un sautoir du beurre épuré : rangez les 
côtelettes sur le fond du sautoir pour les cuire à feu vif, en les retournant; dressez-les aussitôt en 
couronne sur une bordure de farce, pochée et renversée sur un plat; garnissez le centre de la couronne 
avec des quenelles ou des truffes ; masquez le fond du plat avec un peu d’espagnole, et envoyez en même 
temps une saucière de sauce perigueux. — On peut dresser, d’après la même méthode et dans les mêmes 
conditions, des côtelettes de chevreuil, d'agneau et de mouton. 


984. — Côtelettes d'agneau à la purée de pois. 


Prenez 45 à 16 côtelettes d'agneau parées et assaisonnées ; trempez-les dans des œufs battus, ct panez- 
les à la panure blanche et fraîche ; appuyez-les avec la lame du couteau, pour les égaliser, et rangez-les 
dans un sautoir avec du beurre épuré; faites-les cuire, en les retournant. 

Égouttez, papillotez, et dressez-les en couronne sur un anneau en farce pochéec sur plat; dressez dans 
le puits de la couronne une purée de pois verts (art. 955); masquez le fond du plat avec un peu de 
velouté réduit à l'essence de champignons ; envoyez le surplus en saucière. 


985. — Côtelettes d'agneau à la Carignan. 


Prenez 15 à 16 côtelettes d'agneau, parées, assaisonnées; trempez-les dans des œufs battus, et panez-les 
avec du parmesan ; rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré ; cuisez-les, en les retournant, 

Égouttez-les, papillotez-les, dressez-les en couronne sur une bordure en pâte, emplic avec un risot 
aux truffes (art. 680); cmplissez le puits de la couronne avec des crêtes de coq, frites. Masquez le fond 
du plat seulement avec de la sauce espagnole, réduite avec un peu de tomate et du vin ; envoyez le 
surplus en saucière. 


986. — Côtelettes d'agneau à la Cussy. 


Parez une quinzaine de belles côtelettes d'agneau; as$aisonnez et rangez-les dans un sautoir avec du 
beurre épuré; faites-les reveuir des deux côtés, en les retournant; quand elles sont à peu près cuites, 
égouttez-en le beurre, et arrosez-les avec 4 ou 5 cuillerées de demi-glace ; faites réduire le liquide à feu 
vif, en retournant les côtelettes; égouttez-les alors pour les dresser en couronne sur une couche de farce, 
pochée sur plat. 

Garnissez le puits de cette couronne avec un ragoût composé d’escalopes de ris d'agneau, de champi- 
gnons, de langue écarlate, Mêlez à la cuisson des côtelcttes 2 cuillerées de madère, un peu de velouté, un 
morceau de bonne glace; au premier bouillon, retirez la casserole du feu pour passer la sauce; finissez-la, 
en incorporant un morceau de bon beurre, divisé en petites parties; quand elle est bien liée, ajoutez le 
jus de 2 citrons. — Avec cette sauce, masquez les côtelettes et la garniture, envoyez le surplus en 
saucière, 


987. — Côtelettes d'agneau à la maréchale. 


Parez 14 à 15 côtelettes d'agneau ; assaisonnez et faitcs-les légèrement sauter avec du beurre, en les 
tenant vert-cuîtes. Égouttez-les, pour les faire refroidir sous presse légère; parez-les, masquez-les, d’un 
côté, chacune avec une petite cuillerée de duxelles ; couvrez aussitôt celle-ci avec une mince couche de 
farce à quenelle crue ; panez les côtclettes à l'anglaise, rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, 
faites-les colorer à la bouche du four, en les arrosant souvent. 

Quand les côtelettes sont égouttées, papillotez-en le manche, dressez-les en couronne sur une crous- 
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tade en riz, taillée de forme basse; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de truffes tour- 
nées ; envoyez séparément une saucière d’espagnole, réduite avec la cuisson des truffes. 


988. — Côtelettes de chevreuil au chasseur. 


Coupez en biais 14 côtelettes de chevreuil ; battez-les légèrement, parez-les de jolie forme; faitcs-les 
macérer quelques heures dans un plat avec sel, poivre, huile, un filet de vinaigre, carottes ct oignons 
émincés, persil en branche, 

Égouttez-les ensuite sur un linge, rangez-les dans un sautoir avec moitié beurre épuré, moitié huile: 
faites-les partir vivement pour les roidir des deux côtés. Quand elles sont bien atteintes, égouttez Ja graisse 
du sautoir; arrosez les côtelettes avec quelques cuillerées de glace liquide : faites réduire celle-ci. 

Papillotez alors les côtelettes, ct dressez-les en couronne sur une bordure en farce de gibier, pochée, 
de forme unie, concave en dessus; emplissez le puits de la couronne avec un ragoût, composé de quenelles 
de gibier, moulées à la cuiller, ainsi que des champignons: masquez légèrement ces garnitures avec un 
peu de sauce financière ; envoyez le surplus en saucière. 


989. — Côtelettes de chevreuil à la romaine. 


Parez une quinzaine de côtelettes de chevreuil; piquez-les avec du lard fin; déposez-les dans une 
terrine, mouillez à couvert avec une marinade cuite, ct laissez-les macérer pendant 3 à 4 heures. Égouttez- 
les alors pour les ranger dans un sautoir, foncé avec du lard; mouillez à peu près à hauteur avec un peu 
de leur marinade ct du jus; salez-les légèrement, couvrez avec du papier heurré; faites partir le liquide 
en ébullition, à feu vif, pour le réduire de moitié ; retirez aussitôt le sautoir sur feu modéré. 

Finissez de cuire les côtelettes tout doucement; en dernier lieu, glacez-les bien, égouttez-les sur un 
plafond, papillotez et dressez-les en couronne sur une bordure de farce pochée; garnissez le puits de la 
couronne avec une sauce aigre-douce à la romaine (art. 404). 


990. — Côtelettes de chevreuil à la Périgueux. 


Prenez 15 à 18 côtelettes de chevreuil, parées, assaisonnées; rangez-les dans un sautoir avec du beurre 
épuré; faites-les cuire, en les retournant. Quand elles sont à point, égouttez-en le beurre, arrosez-les avec 
quelques cuillerées de glace et de madère; faites réduire le liquide ; retirez aussitôt les côtelcttes du feu ; 
papillotez-en le manche, dressez-les en couronge sur une bordure de farce pochée ct renversée sur plat; 
emplissez le puits de la couronne avec une garniture de petites quenclles de gibier, et masquez légère- 
ment celles-ci avec une sauce périgueux ; envoyez le surplus cn saucière, 


994. — Côtelettes de chevreuil, piquées, à la purée de marrons. 


Parez une quinzaine de côtelettes de chevreuil ; piquez-les, d’un côté seulement, avec du lard fin, 
ct toutes dans le même sens: salez-les, rangez-les dans un sautoir beurré, avec le piquage en haut; arrosez- 
les avec du beurre, cuisez au four. Eu dernier lieu, égouttez le beurre du sautoir; glacez les côtelettes au 
pinceau, papillotez-les, dressez-les en couronne sur un fond en farce. pochée sur plat; emplissez 1e puits 
de la couronne avec une purée de marrons; arrosez-la avec un peu de glace, et envoyez cn mûme temps 
une saucière d’espagnole, réduite au madère et au fumet de gibier. 


992. Côtelettes de chevreuil, piquées, aux olives. 


Parez correctement une quinzaine de côtelettes de chevreuil ; piquez-les, d'un côté, et toutes dans 1e 
même sens, avec du lard fin ; salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du lard haché et fondu ; faites-les 
cuire au four chaud, en les arrosant. Glacez-les ensuite; égouttez-les, papillotez-les et dressez-les en cou- 
ronne, sur un fond en farce pochée sur plat; emplissez le puits avec une garniture d'olives tournées ct 
blanchies ; masquez avec une sauce venaison; envoyez en même temps une saucière «le celle sauce. 
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993. — Côtelettes de marcassin à la romaine. 


Coupez en biais 12 petites côtelettes de marcassin ; supprimez-en la peau nerveuse, et dégagez le bout 
des côtes: faites-les macérer pendant 24 heures dans une marinade cuite. Égouttez-les ensuite, pour les 
éponger; rangez-les dans un sautoir avec de l'huile et du beurre; faites-les partir vivement, et cuisez-les, en 
les retournant. Quand elles sont bien atteintes, égouttez-en la graisse, arrosez-les avec un peu de glace, et 
faites-en réduire l'humidité; égouttez-les alors, et dressez-les en couronne sur un fond en farce pochée 
sur plat; versez dans le puits de la couronne une sauce romaine (art. 404); envoyez en même temps une 
saucière de cette sauce. 


994. — Côtelettes de poulet aux morilles. 


Désossez une douzaine de cuisses de poulets, en laissant l’os du pilon: salez-les intérieurement, 
emplissez-les avec un peu de farce à quenelle, finie avec un petit salpicon de jambon ; cousez-les, rangez- 
les dans un sautoir creux, dont le fond est masqué avec du lard; mouillez à couvert avec un fonds de 
mirepoix, couvrez-les avec un papier bourré, cuisez tout doucement. 

Quand elles sont à point, égouttez-les; faites-les refroidir sous presse, afin de les obtenir de l'épaisseur 
d’une côtelette de mouton. Parez-les alors d’égale forme; rangez-les dans un sautoir, arrosez avec quelques 
cuillerées de demi-glace, et chauffez à la bouche du four, en les glacant. Dressez-les ensuite en couronne, 
sur un fond en farce pochée sur plat d’entrée ; papillotez-les ; emplissez le puits de la couronne avec une 
garniture de morilles sautées aux fines-herbes ; masquez légèrement avec une sauce tomate ; envoyez sépa- 
rément unc saucière de cette même sauce. 


995. — Côtelettes parisiennes aux truffes (dessin 400). 


Préparez une montglas aux truffes et champignons; laissez-la refroidir en couche d’un demi-centimètre 
d'épaisseur. Beurrez 15 à 18 moules à côtelettes; foncez-les avec une farce crue de volaille, et placez 
sur la farce de chaque moule une partie de la montglas, coupée en forme de petite côtelette, plus étroite 
que le moule; masquez aussitôt avec une couche de la même farce crue; lissez-la en dessus, et faites 
pocher dans un sautoir avec un peu d’eau. 

Démoulez les côtelettes sur un tamis; quand elles sont froides, roulez-les dans la panure, trempez-les 
dans des œufs battus et panez-les ; faites-les colorer à grande friture, peu à la fois. Égouttez-les ; piquez à 
chacune une petite manchette, et dressez-les en couronne sur une épaisse couche de farce pochée sur 
plat. Sur le centre de ce plat, fixez solidement une petite‘troustade en pain, taillée de forme hexagone, et 
frite de belle couleur. Garnissez le creux de la croustade avec un buisson de petites truffes pelées ; glacez- 
les. Masquez très-légèrement le fond du plat avec une sauce madère réduite avec les parures ou la cuis- 
son des truffes ; envoyez en même temps une saucière de cette mêrne sauce.' 


896. — Côtelettes de poulet à la Villeroi. 


Prenez 7 à 8 filets de poulets cuits; divisez-les chacun en deux parties, sur l'épaisseur; parez-les d’égale 
forme; trempez-les ensuite dans une sauce Villeroy réduite à point, et rangez-les à mesure sur une plaque, 
à distance l’un de l’autre. 

Quand la sauce est froide, supprimez-en le surplus; puis roulez les filets dans de la mie de pain 
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fraîche; trempez-les ensuite dans des œufs battus pour les paner de pois égaliser-les avec la lame 
d'un couteau, puis plouger-les à friture chaude, pour les frire de belle couleur.  : | 
Quand elles sont égouttées, piquez à chacune un petit os de poulet, sur le bout pointu, et dressez-les 
en couronne sur une petite croustade en pain ou en riz; garnissez le creux de la couronne avec du 
et entourez la base de la croustade avec des croquettes de volaille, moulées en forme 
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persil frit, 
d’abricots, 
997. — Côtelettes de volaille à la polonaise. 


Coupez en petits dés les chairs blanches d'une volaille cuite ; déposez ce salpicon dans une casserole, 
mélez-le avec moitié de son volume de truffes crucs, autant de langue à l’écarlate, quelques cuillerées de 
champignons, également coupés en dés; liez l'appareil avec 4 cuillerées de farce à quenelle crue et 
2 cuillerées de velouté réduit; divisez-le alors en seize ou dix-huit parties ; roulez-les sur la table 
farinée, en donnant à chaque partie la forme d’une côtelctte; trempez-les, tour à tour, dans des œufs 
battus, roulez-les dans la panure blanche ; régularisez-les avec la lame du couteau. 

Dix minutes avant de servir, faites frire ces côtelettes à grande friture ; égouttez-les sur un linge, et 
piquez à chacune une petite manchette; dressez-les en couronne sur un fond en farce, pochée sur plat 
d'entrée ; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de têtes de champignon; envoyez séparé- 


ment une saucière de velouté, réduit avec la cuisson des truffes. 


998. — Côtelettes de volaille à l'impératrice. 


Parez 12 petits filets de poulets, en retirant le moignon des ailes ; hachez-les avec le dos du couteau, 
des deux côtés, sans separer les chaîrs; assaisonnez avec sel et muscade; remettez-les en forme, puis 
humoectez légèrement l’une des surfaces avec un peu de blanc d'œuf, et masquez-la avec une mince couche 
de truffes hachées, liées avec un peu de glace; lissez l'appareil, masquez-le avec une couche mince de 
farce à quenelle cruc ; saupoudrez celle-ci avec de la panure blanche et fraîche, puis trempez les filets 
dans des œufs battus, pour les paner. 

Piquez au bout de chaque filet un petit os de volaille, afin d’imiter ceux de côtelettes: faites-les colorer 
au beurre épuré. Égouttez-les sur un linge: dressez-les en couronne sur un fond en pâte cuite, disposé 
sur un plat d'entrée ; emplissez le puits de la couronne avec une purée de céleri: envoyez séparément une 
saucière de demi-glace. 


999. —— Côtelettes de volaille à la macédoine. 


Coupez en petits dés les chairs blanches de 2 volailles cuites; déposez-les dans une terrine, ajoutez 
environ la moitié de leur volume de truffes noires, cuites, également coupées en dés. 

Faites réduire de la bonne héchamel, avec quelques cuillerées de glace, un peu de la cuisson des 
truffes, afin d'obtenir une sauce succulente, en même temps que très-serrée ; à ce point, retirez-la du feu; 
et, avec elle, liez le salpicon ; versez l'appareil sur un plat, couvrez-le avec du papier beurré, faites-le 
refroidir sur glace. 

Quand il cest raffermi, divisez-le en quinze parties ; roulez celles-ci sur la table saupoudrée de mie de 
pain, en donnant à chacune d'elles la forme de côtelette, mais en tournant légèrement le bout pointu: 
masquez-les alors avec une mince couche de farce crue; trempez-les dans des œufs battus et roulez-les 
dans la panure blanche ; égalisez-les, rangez-les sur une plaque. 

Au moment de servir, plongez-les à friture chaude, pour les faire frire de belle couleur. Égouttez-les 
sur un linge et piquez à chacune d’elles une petite manchette, sur le bout le plus pointu : dressez-les en 
couronne sur un plat d'entrée, garnissez le puits de la couronne avec une macédoine de légumes liés à la 
béchamel ; envoyez séparément une saucière de velouté réduit. 


4000. — Côtelettes de volaille à la Sévigné. 


Préparez 5 à 600 grammes de farce à quenelle de volaille; quand elle est passée et essayée, mélez-lui 
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un salpicon composé de filets de volaille et de truffes cuites: divisez alors l'appareil en quatorze parties 
égales ; roulez tour à tour celles-ci sur la table farinée, en donnant à chacune la forme de côtelette, c'est- 
à-dire avec la pointe recourbée ; rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré; cuisez-les des deux 
côtés, sur feu modéré. 

Dès que la farce est pochée, égouttez les côtelettes, piquez à chacune d'elles une petite manchette, 
dressez-les en couronue sur un plat d'entrée; garnissez le puits de la couronne avec une garniture de 
crêtes de volaille; masquez avec un peu de sauce financière, et envoyez séparément une saucière de cette 
sauce, 


4001. — Côtelettes de volaille à la russe. 


Parez 8 à 10 filets de poulet, hachez-les, en ajoutant, peu à peu, moitié de leur volume de beurre 
bien ferme ; assaisonnez lappareil, puis divisez-le en quinze parties; avec celles-ci, formez, sur la table 
farinée, des côtelcttes de moyenne grosseur ; trempez-les dans des œufs battus pour les paner à la mic de 
pain blanche et fraîche ; piquez à chacune un petit os de volaille, 

Quelques minutes avant de servir, faites chauffer du beurre épuré, dans un sautoir ; rangez les côte- 
lettes au fond de celui-ci pour les cuire à feu vif, des deux côtés, en les retournant; égouttez et dressez- 
les en couronne sur une couche de farce, pochéce sur plat ; emplissez le puits de la couronne avec une 
garniture de pointes d’asperges blanches ; masquez celles-ci avec un peu de bon velouté, et envoyez une 
saucière de cette sauce. 


4002. — Côtelettes de volaille à la crème. 


Prenez 7 à 800 grammes de chairs d'estomac de dinde ou de poulets ; hachez-les finement, mettez-les 
dans une terrine ; travaillez le hachis avec une cuiller en bois, en Jui incorporant peu à peu la valeur 
d'un verre de crème double; assaisonnez avec sel et muscade, puis divisez-le en parties de li grosseur 
d’un œuf, ct, avec elles, formez de petites côtelettes ; égalisez-les sur la table farinée, trempez-les dans des 
œufs battus, panez-les et trempez-les entièrement dans du beurre fondu. 

Rangez-les ensuite sur un gril et faites-les griller, à fou vif, en les retournant et les arrosant avec du 
beurre. Égouttez-les, ornez-les chacune avec une petite manchette, à l'aide d'un os de cuisse de poulet : 
dressez-les en couronne sur un plat, etgarnissez le puits de cette couronne avec des petits-pois à l'anglaise; 
cuvoyez en même temps une saucière de bon velouté. 


1003. —- Côtelettes de volaille à la Villeroi. 


Désossez une quinzaine de cuisses de poudets, en ne laissant que l'os du pilon; salez-les intéricuro- 
ment, emplissez-les avec un peu de farce à quenelle, crue, aux truffes et aux fines-herbes ; cousez-en la 
peau, et rangez-les dans un sautoir creux ; mouillez à hauteur avec du fonds à poëler ; faites-les cuire sans 
violence. Égouttez-les ensuite pour les faire refroidir sous presse, afin de les obtenir de l'épaisseur d'une 
côtelette ordinaire. 

Débridez-les alors ; parez-les bien rondes; dégagez légèrement l'os du manche, et trempez les côte- 
lettes dans une sauce Villeroi, réduite au moment : rangez-les à mesure sur une plaque; faites bien rofroi- 
dir la sauce. Roulez-les ensuite dans de la panure, trempez-les dans des œufs battus, pour les paner, 

Au moment de servir, plongez-les, peu à la fois, à grande friture chaude ; quand elles sont de belle 
couleur, égouttez-les. Papillotez-les et dressez-les en couronne sur un plat d'entrée; emplissez le puits de 
la couronne avec une garuiture de têtes de champignons; envoyez en même temps une saucière de 
velouté, réduit avec la cuisson des champignons. 


4004. — Côtelettes de pigeon aux petits-pois. 


Videz 6 jeuncs pigeons; flambez-les, coupez-en Îles ailerons jusqu'au moignon, et les pattes à moitié 
Ace longueur ; divisez-les alors chacun en deux parties; retirez aussi bien que possible les os de l'estomar, 
ainsi que ceux de la première jointure de la cuisse; fendez la peau de celle-ci à Ja hauteur du pilon, en 


glissant le doigt entre les chairs ct la peau; faites entrer par cette ouverture le bout de la patte. 
LE. 30 
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Assaisonnez et faites revenir les demi-pigeons avec du beurre, dans un sautoir, simplemént pbur 
roidir les chairs: égoutter-les, faites-les refroidir sous presse, Parez-les alors en forme de côtelotte et 
masquez-les, du côté intérieur, avec une couche de farce crue, mêlée avec des fines-herbes cuites : roules- 
les dans de la panure, trempez-les dans une dorure à l’anglaise, et panez-les ; faites-les griller des deux 
côtés, à feu modéré, en les retournant et les arrosant avec du beurre fondu ; quand elles sont bien 
atteintes, dressez-les en couronne sur un plat d'entrée ; emplissez le puits de la couronne avec une gar- 
niture de petits-pois à l'anglaise: envoyez en même temps une saucière de velouté. 


ÿ 4005. — Côtelettes de perdreau à la parisienne. 


Choisissez 5 jeunes perdreaux, petits: fendez les chairs du pilon, sur l'arrière, ot faites passer les 
pattes par cette ouverture; coupez-les chacun en deux sur la Inngueur; retirez l'os d'estomac et battez-les 
légèrement ; trempez-les alors dans du heurre fondu, et panez-les : arrosez-les encore avec du beurre, et 
faites-les griller à feu vif, en les retournant. 

D'autre part, faites frire des pommes de terre paille (voir aur lugumes) ; égouttez-les, mettez-les dans 
une casserole plate et mêlez-leur 100 grammes de beurre à la maître-d’hôtel, divisé en petites parties; 
sautez-les 2 minutes, arrosez-les avec un peu de glace fondue, et dressez-les sur le centre d’un plat; dres- 
sez les côtelettes autour des pommes de terre; envoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite, 
mais légère. 

1006. — Côtelettes de gélinotte à la pojarsky. 


Levez les filets de ! gélinottes: supprimez-en la peau et les nerfs; coupez les chairs, hachez-les; ajoutez 
un cinquieme de leur volume de bourre, assaisonnez. 

Depose, ce haclis dans une terrine, ajoutez une cuillerée de béchamel réduite, un peu de crème 
double Divisez alors l'appareil en quinze parties égales; roulez celles-ci sur la table saupoudrée de panure, 
en donnant a chacune la forme d'une côtelette ;: trempez-les dans des œufs battus, roulez-les encore dans 
Ja panure blanche, égalisez-les et faites-les colorer à feu vif, dans un sautoir, avec du beurre épuré. 

Quand elles sont à point, égouttez-les sur une serviette ; piquez à chacune une petite manchette, dres- 
sez-les en couronne sur un fond en farce, pochée sur un plat d'entrée ; garnissez le puits de cette cou- 
ronne avec un émincé de cèpes à la polonaise ; envoyez séparément une sauce espagnole réduite. 


4007. — Côtelettes de grives à 1a chambellane. 


Faites rôtir 18 grives ; laissez-les refroidir. Videz-les, en æonservant les foies ; retirez-en les filets pour 
les couper en petits dés ; déposez ce salpicon dans une casserole, liez-le avec quelques cuillerees de farce 
crue, finie avec un peu d’espagnole, réduite au fumet de gibicr, 

D'autre part, foncez, à moitie seulement, avec de la farce à quenelle crue, 18 moules à côtelettes: sur 
cette farce, rangez une petite parte du salpicon de grives: couvrez celui-ci avec une autre couche de 
farce, en finissant d’éemplir les moules . rangez à mesure ces moules sur un plafond, avec un peu d’eau, 
couvrez avec un papier beurre, poussez au four, et faites pocher la farce. Retirez ensuite les moules ; 
laissez refroidir et démoulez les côtelcttes: roulez-les dans la panure blanche et fraîche, trempez-les 
dans des œufs battus pour les paner; égalisez-les avec la lame d’un couteau, faites-les colorer à grande 
friture, au beurre, 

Quand elles sont égouttées, piquez à chacune une petite manchette, dressez-les en couronne sur une 
couche de farce, pochée sur plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture d'olives; mas- 
quez celle-ci avec un peu de sauce madère, envoyez le surplus en saucière. 


1008. — Côtelettes de homard à la Victoria (dessin 69). 


Retirez les chairs à 2 moyens homards cuits, en laissant les queues entières: parez celles-er, coupez- 
les en escalopes; choisissez les plus belles, cnfermez-les dans un sautoir, tenez-les an frais. Coupez en 
petits dés les parures des queues, ainsi que les petites escalopes et les chairs des pattes: déposez-les dans 
upe casserole, ajoutez moitié de leur volume de truffes et de champignons, également coupés en dés, et 
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enfin uns pincée de persil; liez ce salpicon avec quelques cuillerées de béchamel réduite avec un peu de 
glace, en procédant comme à l'égard des appareils à croquette. 

Laissez-le refroidir, et divisez-le en quinze parties égales; roulez celles-ci sur la tablo saupoudrée 
de panure, en donnant à chacune la forme d’une côtelette ; trempez-les dans des œufs battus, panez-les, 
faites-les frire d’une belle couleur, peu à la fois. Égouttez-les, puis piquez à chacune d'elles une petite 
manchette; dressez-les alors en couronne sur le tour d’une croustade en riz ou en pain, fixée sur le centre 
d'un plat, et masquée sur le haut; garnissez le puits de la couronne d'abord avec une couche de petites 
quenelles de poisson, ct ensuite avec les escalopes de homard; dressez sur le haut un bouquet de queues 
d'écrevisse; masquez très-légèrement celles-ci avec un peu de sauce cary, ct servez le surplus dans une 
saucière, — On peut remplacer les quenelles, escalopes et queucs d’écrevisse, simplement par les 4 pattes 
de homard, enfilées à de petites brochettes et piquées debout sur un support en pain frit, masqué de 
farce, fixé sur le centre de la croustade, 


1009. — Côtelettes d'écrevisse à la piémontaise. 


Coupez un salpicon de queues d’écrevisse ; déposez-le dans une terrine, môlez-lui moitié de son 
volume de champignons cuits, également coupés en dés ; liez-le avec quelques cuillerées de bonne bécha- 
mel réduite; faites refroidir Papparoil. Divisez-le alors en dix-huit parties d’une égale grosseur ; roulez 
celles-ci sur la table saupoudree, en donnant à chacune la forme d'une eôtelette ; trempez-les dans des 
œufs battus, panez-les et faites-les frire de belle couleur, Égouttez-les sur un linge, piquez à chacune 
d'elles une petite patte d’écrevisse nou épluchee ; dressez-les en couronne sur une abaisse en pâte cuite, 
disposée sur plat; remplissez le puits de la couronne avec une garniture de truffes blanches, éminccées, 
simplement jetécs dans de l’huile, chauffée avec quelques anchois haches; les truffes ne doivent pas cuire, 
elles doivent simplement chauffer ; envoyez une saucière de demi-espagnole. 


4010. — Côtelettes de brochet aux champignons. 


Prenez 2 moyens brochets; retirez-en les filets, en laissant adhérer à l'arête centrale leschairs du dos, 
toujours chargées d’un grand nombre d'arêtes ; coupez alors en biais une quinzaine de morceaux ; battez- 
les, parez-les en forme de côtelette; salez-les, farines-les et pane/-les aux œufs; egalisez-les avec Ja lame 
du couteau, faites-les cuire dans un sautoir avec du beurre epure, Quand elles sont à point, égouttezdes 
sur un Jinge et piquez à chacune une petite manchette ; dressez-les en courenne sur une couche de farec 
pochée sur un plat d'entrée; emplisses le puits de la couronne avec une garniture de champignons emin- 
cés : envoyez séparément unc saucière de veloëté, réduit avec les parures fraiches des champignons, 


4041. — Côtelettes de brochet a la crème. 


Levez les filets d’un brochet, à chairs fermes, sans peau; supprimez-en Îles parties du dos, bourrées 
d’arêtes ;: hachez-les avec un morceau de beurre fin; déposez-les dans une terrine, assaisonnez et Incorpo- 
rez-leur quelques cuillerees de bonne creme double ; divisez ensuite l'appareil en quinze parties égales ; 
roulez celles-ci sur la table farinée, en leur donnant la forme de côtelette ; trempez-les dans des œufs bien 
battus, panez-les à la panure blanche ot fraiche; trempesz-les alors dans du beurre fondu, el rangez-les 
sur un gril pour les faire cuire des deux côtés, à bon feu, en les retournant. 

Piquez une petite manchette à chaque côtelette; dressez-les en couronne sur un plat ; emplissez le 
puits de cette couronne avec un émincé de champiguons comestibles ou de cèpes à la crème. Masquez le 
fond du plat avec un peu de veloute, ct envoyez une saucière de celte sauce. 


1012. — Côtelettes de saumon à la Dartois. 


Sur un filet de saumon coupez 14 tranches dans le sens du fil des chairs; battez-les Jégorement ; 
parez-les en forme de côtelctte; salez-les, faites-les revenir dans un sautoir, avec du beurre, afin de les 
roidir ; égouttez-les, faites-les refroidir sous presse legère. Parez-les de nouveau ct masquez-les avec une 
sauce Villeroi, mêlée avec quelques cuillerées de truffes hachées, en IC, rangeant à mesure sur une plaque. 

Quand la sauce est refroidie, parez les côtclettes du surplus de la sauce; trempez-la dans des œufs 
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battus, et panez-les. Au moment de servir, plongez-les à friture chaude, peu à la fois; égouttez-les sur un 
linge et dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le puits avec un émincé 
de truffes noires, à l’italieune ; envoyez séparément une saucière de sauce Colbert, finie avec un morceau 
de beurre d’écrevisse, 


10143. — Côtelettes de sole à la Chevreuse. 


Retirez la peau à 4 grosses soles:; levez-en les filets, battez-les légèrement, salez-les ; étalez alors, sur 
chacun d’eux, une mince couche de farce à quenelle, crue; ployez-les en deux, du côté de la farce, de 
facon que les deux bouts du filet se joignent ; faites-les revenir au heurre dans un sautoir, afin de roidir les 
chairs et pocher la farce. Égouttez-les, faites-les refroidir sous presse légère, Parez-les ensuite d’une égale 
forme, et masquez-les, sur les deux faces, avec une mince couche de farce à quenclle. 

Roulez ces côtelettes d'abord dans des blancs d'œuf battus, puis dans des truffes hachées pour les 
sabler; rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, chauffez-les tout doucement, en les retournant. 
Égouttez-les, et, piquez à chacune d’elles, sur le bout pointu, une coquille de patte d'écrevisse ; dressez 
ces côtelettes en couronne sur un anneau en farce, pochée sur un plat d'entrée: dressez dans le puits de 
cette couronne une garniture, composée de queues de crevette et des huîtres, liée avec un peu de sauce 
normande; CHYOYCZ en saucière le restant de la sauce. 


1014. — Escalopes de filet de bœuf à la bordelaise. 


Prenez le tiers d'un filet de bœuf paré ; séparez-le en deux parties sur sa longueur ; Coupez ces moitiés 
transversalement en tranches d’un centimètre d'épaisseur; battez-les légèrement, parez-les en ronds d’une 
égale forme; salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, chaud ; faites-les partir vivement, 
retournez-les dès qu'elles commencent à pincer; quand celles sont cuites, égouttez-en le beurre et 
mouillez avec quelques cuillerées de demi-glacc; faites réduire celle-ci, puis retirez le sautoir hors 

du feu. 

D'autre part, choisissez quelques têtes de cèpe, pas trop grandes, retirez en la queue; parez-les sans 
les tourner, faites-les revenir à l’huiïile dans une poîûle, assaisonnez; faites-en réduire lhumidité: finissez- 
les avec du persil haché avec une pointe d'ail. Dressez les escalopes dans le puits d’une bordure en farce, 
pochée, renversée sur un plat; dressez debout, contre la bordure, les têtes de cêpe, en les posant à 


cheval. Masquez avec un peu de sauce madère peu liée; envoyez le restant de la sauce dans une saucière. 
e 


4015. — Escalopes de veau à la piémontaise, 


Coupez en tranches, un peu en biais, 3 ou 4 filets-mignons de veau; battez-les pour les obtenir 
minces ; parez-les en escalope de forme ovale; salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré; 
faites-les partir vivement, ct laissez-les colorer des deux côtés, en les retournant. Égouttez-en le beurre; 
arrosez-les avec quelques cuillerées de glace, et roulez-les dans celle-ci; dressez ensuite les escalopes en 
buisson, dans le creux d'une bordure de risot. Versez dans le sautoir un peu de marsala et un peu d'espa- 
gnolc: cuisez quelques minutes et versez sur les cescalopes. Envoyez en même temps une sauce à la 


piémontaise, aux truffes blanches, 


1046. — Escalopes de ris de veau à la Colbert. 


Choisissez 5 à 6 ris de veau, d’une égale grosseur; faites-les blanchir pour les rafformir;, rafraîchissez 
et faites refroidir sous presse. Parez-les, fendez-les en deux, ou en trois, sur leur largeur; salez-les, 
farinez-les, trempez-les dans des œufs battus pour les paner, les faire colorer des deux côtés, dans un $au- 
toir, avec du beurre épuré. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge; dressez-les cn 
couronne sur un plat d'entrée; masquez-les légèrement avec une sauce Colbert, emplissez le puits de cette 
couronne avec une garniture de petits-pois ; envoyez séparément une saucière de sauce Colbert, 
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4017. — Escalopes de veau à la milauaise. 


Coupez, chacun en deux parties, mais légèrement en biais, 6 filets-mignons de veau : battez-les pour 
en diminuer l'épaisseur, parez-les de forme ovale; assaisonnez, farinez et trempez-les dans des œufs battus 
pour les paner avec de la panure blanche, mêlée avec du parmesan râpé; égalisez-les avec la lame 
d’un couteau, rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré pour les faire cuire de belle couleur. 
Égouttez-les, dressez-les en couronne sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture 
de risot à la milanaise ; cnvoyez en même temps une saucière de sauce tomate. 


1018. — Escalopes de foie-gras à la purée de champignons (dessin 88). 


Choisissez 1 ou 2 foics-gras, fermes, blancs, n'ayant pas séjourné dans l’eau : distribuez-les en tranches 
et parez celles-cide forme ovale ; assaisonnez, farinez et trempez-les dans des œufs battus pour les pauer: 
ranoez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, chaud ; faites-les cuire vivement des deux côtés, Quand 
clles sont de belle couleur, égouttez et dressez-les en couronne sur une bordure de farce, décorée aux 
truffes; emplissez le puits de la couronne ace une purée de champignons, chauffée au moment: arrosez 


avec un peu de glace; masquez le fond du plat avec un peu de sauce madère; envoyez le surplus dans 
une saucière, 


4019, — Escalopes de filets de dinde (dessin 88). 


Déposez, dans un sautoir, une garniture composée de têtes de champignon, coupées en deux sur leur 
largeur, de truffes en lames un peu épaisses, et enfin, de ronds de langue à l'écarlate coupés à la colonne, 
— Parez 6 filets-mignons de dinde ; assaisonuez et faites-les pocher au beurre sans les battre, C'est-à-dire 
dans toute leur épaisseur, mais en les tenant vert-cuits. Égouttez-les, coupez-les transversalement en esca- 
lapes, un peu en biais; parez-les en ronds aussi promptement que possible, mêlez-les avec les autres gar- 
nitures dans le sautoir ; liez-les avec un peu de bonne sauce allemande : chauffez sans ébullition. Dressez- 
les dans une bordure en farce à la crème (art, 289), pochée au bain-marie et renversée sur plat, au 
dernier moment; masquez celte bordure avec un peu de la sauce préparée, et envoyez-en une saucière cu 
même temps que l'entrée. 


1020. — Escalopes de daim au chasseur (dessin 411). 
9 


Coupez en biais, sur Ie travers d’un filct de daim, une douzaine d'escalopes; battez-les légèrement ; 
parez, assaisonnez et faites-les mariner à cru pendant 2 heures, — Égouttez-les, pour les piquer avec du 
jard ; rangez-les dans un sautoir foncé avec débris de lard, légumes et aromates; mouillez à peu près à 
hauteur avec du vin et un peu de bon fonds; faites réduire de moitié le liquide à feu vif; finissez de 
cuire les escalopes, en les glacant. 

Égouttez-les ensuite pour les parer de forme ovale ; dressez-les en couronne sur une bordure en farce 
de gibier, pochée, renversée sur un plat bordé; garnissez le centre de la couronne avec une garniture de 
têtes de champignon; saucez très-légerement avec un peu de bonne espagnole réduite au fumet de gibier 
et au vin ; envoyez le surplus dans une saucière, 


1021. — Escalopes de levraut au risot (dessin 84). 


Prenez le râble de 2 jeunes levrauts ; retirez-en les filets, parez-les et divisez-les en petites escalopes 
coupées un peu en biais; battez-les très-Jégérement avec le manche du couteau; assaisonnez et rangez-les 
l'une à côté de l’autre, dans un sautoir beurré. 

D'autre part, préparez un bon risot à la milanaise; quand le riz est à point, finissez-le avec du bon 
parmesan frais, du heurre fin et quelques cuillerees de sauce tomate saceulente ; avee ce riz, emplissez un 
moulc à bordure bourré, tenez-le à létuse et renversez-le sur plat, au dernier moment, 

Faites vivement sauter les escalopes, en les retournant ct les tenant vert-cuites ; égouttez-en le beurre, 
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et arrosez-les avec un peu de glace fondue ; posez le sautoir sur feu ardent, pour quelques secondes, puis 
dressez les escalopes dans la bordure renversée au moment sur le plat; arrosez-les avec un peu de sauce 
napolitaine, et envoyez en même temps une saucière de cette sauce, mêlée avec quelques truffes cuites, 
émincées. 

Au lieu de faire sauter les escalopes à cru, on peut cuire au beurre les filets de levraut entiers; on 
les coupe ensuite transversalement. Ce procédé est également pratiqué ; il suffit qu’il le soit avec soin. 


4022. — Escalopes de levraut à la Vernon. 


Levez les gros filets de 2 levrauts bien en chair; parez-les, divisez-les transversalement en cscalopes ; 
battez légèrement celles-ci, arrondissez-les; assaisonnez et rangez-les dans un sautoir avec du beurre 
épuré. 

Avec les parures des escalopes, les filets-mignons et une partie des chairs des cuisses de levraut, pré- 
parez une farce à quenelle; avec celle-ci emplissez une douzaine de petits moules à dariole, beurrés; 
faites pocher au bain-marie, — Au moment de servir, démoulez les petites timbalcs : dressez-les sur le 
fond d'un plat, en cercle. Faites vivement sauter les escalopes; aussitôt cuites, égouttez-en le beurre: 
mêlez-leur alors quelques têtes de champignon coupées en travers; arrosez avec un peu d’espagnole. 
réduite au fumet du gibier, finie avec une pointe de cayenne. Dressez les cscalopes en buisson dans le 
puits formé par les petites timbalcs ; masquez très-légèrement celle-ci avec un peu de la sauce; envoyez 
le surplus dans une saucière. 


4023. — Escalopes de langouste à la Beauharnais. 


Retirez les chairs de 2 queues de langouste ; coupez-les en escalopes, rangez-les dans un sautoir. — 
Avec les parures et les petites pattes préparez un salpicon ; mettez-le dans une terrine, mêlez-lui le double 
de son volume de farce à quenelle crue et 2 cuillerées de bonne béchamel ; avec cet appareil emplissez 
12 petites timbales montées en colimaçon avec du macaroni ; faites pocher ces timbales au bain-marie. 

Au moment de servir, masquez les escalopes avec une sauce parisienne, bien chaude; chauffez-les 
sans ébullition ct mêlez-leur une égale quantité d’escalopes coupées sur de grosses têtes de champignon, 
Démoulez les petites timbales, dressez-les, l’une à côté de l’autre, en cercle, sur un plat d'entrée ; dressez 
alors les escalopes en buisson dans le puits ; masquez légèrement les timbales avec la même sauce, ct 
envoyez le surplus dans une saucière. : 


1024. — Escalopes de langouste à l'indienne. 


Cuisez 2 langoustes ; laissez-les refroidir à moitié; puis détachez-en les queues, et divisez les chairs en 
escalopes ; rangez-celles-ci dans un sautoir, avec du beurre épuré; chauffez sans ébullition ; égouttez-en le 
beurre, et liez-les avec un peu de sauce cary ; dressez le ragoût dans une bordure de riz; masquez le fond 
du plat avec la même sauce, et envoyez le surplus dans une saucière. 


4025. — Escalopes de saumon à la ravigote. 


Prenez un morceau de saumon cru ; détachez les chairs de l’arète, pour les couper sur letravers et en 
biais; battez légèrement ces cscalopes : parez-les, assaisonnez ct rangez-les dans un sautoir bourré; mouil- 
lez avec un demi-verre de vin blanc et le jus d’un citron; salez-les, faites-les cuire à feu vif. Égouttez-les 
aussitôt, et dressez-les dans une bordure en farce de poisson, démoulée sur plat chaud ; masquez-les 
légèrement, ainsi que la bordure, avec une sauce ravigote chaude; envoyez le surplus de cette sauce 
dans une saucière. 


4096. — Escalopes de maquereau à l'italienne. 


Beurrez 10 moules à dariole ; emplissez-les avec de la farce de poisson; faites pocher les petits pains 
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au bain-marie; tenez-les au chaud. — Levez les filets de 4 maquereaux, coupez-les transversalement, cha- 
cun en deux ou trois parties, parez-les en escalopes ; marinez-les dans une terrine avec sel, poivre, huile, 
jus de citron. 

Égoutter-les ensuite, rangez-les dans un sautoir avec du beurre, et cuisez sur feu vif. Aussitôt 
qu’elles sont fermes, égouttez-les. Démoulez alors les petits pains, dressez-les l'un à côté de l’autre, en cercle 
sur le fond d’un plat chaud ; dressez les escalopes dans le vide du cercle, et masquez-les avec une sauce 
italienne ; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


1027. — Escalopes de vive à la nantaise. 


Faites blanchir 4 douzaines d'huîtres ; égouttez-les, pares-les, tenez-les à couvert. — Levez les filets de 
6 vives, et divisez chaque filet en escalopes ; rangez celles-ci dans un sautoir avec du beurre et du vin 
blanc, peu de sel ; ajoutez un bouquet de persil, cuisez-les vivement. 

Égouttez-les ensuite, dressez-les en buisson dans le puits d’une bordure de riz, fini avec un salpicon 
de champignons et du beurre d'écrevisse ; rangez aulour des escalopes une couronne d'huttres, et mas- 
quez-les avec un peu de velouté, réduit avec une partie de la cuisson des huîtres ; envoyez le restant de 
cette sauce, ainsi que le surplus des huîtres, dans une saucière. 


4028. — Émincé de chevreuil en bordure. 


Faites rôtir une moitié de selle de chevreuil, sans être piquée, en la tenant vert-cuite: quand elle est à 
point, salez-la, débrochez-la, détachez-en le filet, et coupez vivement celui-ci en tranches minces; rangez- 
les dans un sautoir avec quelques truffes coupées en lames rondes; roulez-les avec un peu de sauce madère 
chaude. 

Reunversez sur un plat chaud une bordure en farce de gibier, préalablement pochée au bain-marie: 
dressez lPémincé dans le puits de cette bordure; masquez-les, l'un et l'autre, avec une sauce madère ; 
envoyez le surplus de celle-ci dans une saucière. 


1029. — Émincé de poularde à la Maintenon. 


Parez 6 filets-mignons de poularde; rangez-les dans un sautoir avec du bourre épuré, en leur don- 
nant la forme dun croissant. | 

Préparez uue petite farce à quenelle de volaille, et avec celle formez 6 boudins de môme grosseur et 
même forme que les filets-mignons :; faites-les pocher. Égouttez-les sur un linge, humectez-les avoc 
du blanc d'œuf, et panez-les avec des truffes hachées: 6galisez-les avec la lame du couteau, et rangez-les 
dans nn sautoir bourré, — Prenez l'estomac d'un gros poulet, enveloppeze avec du lard, et faites-le rôtir, 
20 minutes sculement avant de servir; déballez-le, escalopez-en les 2 filets, et placez les escalopes dans une 
casserole ; ajoutez un tiers de leur volume de têtes de champignon coupées par le milieu; masquez-les 
avec un peu de velouté réduit avec la cuisson des champignons; chauffez sans ébullition, Chauffez les 
boudins au four et faites pocher les filets-mignons ; égouttez-les, et dressez l'émincé sur un plat; rangez 
autour les filets-mignons et les boudins, en les alternant ; envoyez en même temps une saucière de velouté, 


flui avec une pincée de poudre de cary, 


1030. — Paupiettes de filet de dinde à la diplomate. 


Sur un estomac de dinde coupez des tranches minces de grandeur suffisante pour former des pau- 
piettes: battez-les, parez-les et piquez-les en osier avec des filets de truffes cuites; masquez-les, d'un côté, 
avec une mince couche de farce, roulez-les, nouez-les avec du gros fil, puis faites-les braiser à court 
mouillement, en les glacant:; égouttez ct parez-les ensuite d'égale forme; dressez-les debout sur une 
couche de farce, et sur chacune d'elles posez une belle tête de champignon. 
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1031, — Paupiettes de veau à la purée de pois. 


Parez quelques filets-mignons de veau ; divisez-les chacun en deux ou trois parties, sur leur longucur; 
battez-les avec le couperct, pour leur donner l'épaisseur de 4 à 5 millim.; parcez-les carrément ; piquez-les 
d'un côté, et seulement sur le milieu, -avec deux rangs de lardons. — Hachez très-fin les parures avec une 
égale quantité de lard frais; assaisonnez ce hachis avec sel, poivre, muscade; ajoutez quelques cuillerées 
de fines-herbes cuites. Masquez alors chaque filet avec une couche de cette farce ; roulez-les en forme de 
petits barils, nouez-les avec du fil, et rangez-les dans un sautoir, foncé avec lard et légumes émincés, les 
unes à côté des autres; mouillez à hauteur avec du bouillon clair, et faites partir vivement le liquide 
en ébullition. 

Quand il est réduit de moitié, couvrez les paupicttes avec du papier beurré, et finissez de les cuire au 
four modéré, en les arrosant avec leur cuisson pour les glacer. 

Quand elles sont à point, égouttez et débridez-les ; parez-les, et rangez-les autour d’une purée de 
pois verts, dressée en dôme sur un plat d'entrée; masquez le fond du plat avec un peu bonne de sauce 
napolitaine ou sauce madère ; envoyez le surplus dans une saucière, 


1032. — Paupiettes de filets de lapereau à la Richelieu. 


Levez les filets de 6 lapereaux ; détachez les cuisses de la charpente, faites-en rôtir 6; avec les 6 autres, 
préparez une farce à quenelle, finie avec quelques cuillerées de truffes hachées. Parez les filets-mignons, 
roulez les en anneaux, rangez-les dans un sautoir beurré; poussez alors, au centre de chacun d’eux, un 
petit bouton de farce, ct sur celle-ci posez une petite truffe ronde; arrosez les filets avec du beurre 
épuré, tenez-les au frais. 

Parez les gros filets des lapereaux, battez-les pour en diminuer l'épaisseur et les élargir; masquez-les, 
d'un côté, avec une couche mince de farce, ct roulez-les sur eux-mêmes en petits barils; nouez-les avec du 
fil, puis rangez-les dans un sautoir beurré, en les posant les unes à côté des autres; assaisonnez ct 
mouillez au quart de hauteur avec du madère et du bon fonds; faites partir vivement le liquide en ébul- 
lition, ct finissez de cuire les paupicttes au four. 

Quand elles sont bien glacées, égouttez ct parez-les ; débridez-les, dressez-les debout, en cercle, sur 
une couche de farce pochée sur plat; masquez-les avec une sauce madère ; sur chaque paupictte posez 
alors un filet-mignon poché au moment; emplissez le puits avec une montglas, composée avec les meilleures 
parties des cuisses rôties, ainsi que des champignons; masquez également la montglas avec de la sauce 
madère ; envoyez le surplus de celle-ci dans une saucièré, 


1033. — Paupiettes de soles aux champignons (dessin 406). 
e 


Levez les filets de 4 grosses soles ; battez-les pour les amincir, coupez-les d'une égale longueur, mas- 
quez-les, d’un côté, avec une couche de farce crue aux champignons: roulez-les ensuite en forme de baril: 
enveloppez chaque paupiette dans une bande de papier, beurré; rangez-les dans un sautoir, l’une à côté de 
l'autre ; mouillez à moitié de hauteur avec du vin blanc et du bon fonds de poisson ; cuisez à feu vif avec 
du feu sur le couvercle, 

Au moment de servir, égouttez les paupiettes ; parez-les, dressez-les en pyramide sur une bordure 
en farce, pas trop haute, décorée, renversée sur un plat, sur le centre duquel est fixé un support en pain 
frit, masqué de farce. 

Masquez légèrement les paupieties avec de la sauce normande, finie avec du beurre d’écrevisse, 
Piquez sur le haut du support un hâtelet garni avec une truffc et une écrevisse; masquez légèrement le 
fond du plat avec un peu de la même sauce, et envoyez-en une saucière en même temps que l'entrée. 


1034. — Tête de veau, sauce madère. Ë 


Désossez une tête de veau; faites-la blanchir, découpez-la en morceaux ronds, en laissant les orcilles 
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entières; flambez toutes les parties, cuisez-les dans un fonds blanc. Égouttez-les ensuite, parez-les avec 
soin ; videz les oreilles avec un tube à colonne, puis dresser-les, ainsi que les autres morceaux, dans une 
bordure en farce ou sur une croustade en pain ou en riz, taillée de forme basse, collée sur un plat. Entre- 
mêlez les morceaux avec des truffes, des quenelles, des têtes de champignon, des jaunes d'œuf durcis ct 


des boules de cornichons ; masquez avec une sauce madère, envoyez en même temps une saucière de la 
même sauce, mêlée avec le restant des garnitures. 


4035. — Oreilles de veau à la financière. 


Flambez 7 à 8 oreilles de veau ; quand elles sont bien propres, cuisez-les dans un fonds blanc, Égout- 
tez-les, parez-les bien rondes ; ciselez-en le pavillon externe, et dressez-les debout sur un fond ou unc 
bordure en farcé, pochée; posez dans chaque oreille une truffe tournée, masquez-les avec une sauce 
financière, envoyez séparément une saucière de cette sauce, 


4036. — Tendons de veau aux petits-pois. 


Levez les tendons de 2 poitrines de veau ; faites-les dégorger pendant 2 heures à l’eau tiède ; blanchis- 
sez et rafratchissez-les ; épongez-les ensuite pour les couper transversalement en biais: rangez-les dans un 
sautoir foncé avec du lard et des légumes émincés; mouillez à couvert, avec un fonds à potler; couvrez 
avec du papier, faites-les cuire tout doucement. 

Égouttez-les pour les faire refroidir sous presse, Passez la cuisson, dégraissez-la ; faites-la réduire en 
demi-glace; parez alors les tendons de forme ovale; arrosez-les avec la cuisson réduite, et chauffez-les, en 
les faisant glacer à la bouche du four. : 

Renversez sur plat une bordure de légumes; sur celle-ci dressez les tendons en couronne ; emplissez 
le puits de cette couronne avec une garniture de petits-pois à l'anglaise; envoyez séparément une sauce espa- 
guole réduite, mais peu liée. 


1037. — Tendons de veau aux concombres. 


Coupez une quinzaine de tendons de veau: faites-les dégorger: parez-les, rangez-les dans un sautoir, ct 
faites-les cuire dans les conditions prescrites à Particle qui précède, Quand ils sont bien glacés, dressez-les 
en couronne sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avee une garniture de concombres glacés ; 
masquez-les avec du velouté réduit avec la cuisson des tendons et des parures fraîches de champignons ; 
envoyez séparément une saucière de cette mme sauce, finie avec un morceau de beurre fin, 


1038. — Tendons de veau à la Villeroi. 


Coupez 16 tendons de veau : faites-les dégorger et blanchir; cuisez-les dans un bon fonds de mirepoix, 
sans les glacer ; faites-les refroidir sous presse légère, parez-les d’égale forme, trempez-les tour à tour dans 
une sauce villeroi, pour les masquer : rangez-les à mesure sur une plaque, el laissez refroidir la sauce, 
Détachez-les ensuite de la plaque pour les parer, les rouler dans de la panure blanche ; trempezdes alors 
dans des œufs battus, panez-les encore, égalisez-les avec la laine du couteau, 

Au moment de servir, plongez-les, en petite quantité à Ja fois, dans la friture chaude; quand ils sont 
de belle couleur, égouttez-les sur un linge, dressez-les en couronne sur un fond en pâte cuite, disposé sur 
un plat ; emplissez le puits de cette couronne avec une purée de champignons, arrosez celle-ci avec un peu 
de glace ; envoyez séparément une demi-cspagnole. 


1039, — Ris de veau à la Montpensier (dessin 77). 


Il y a dans les ris de veau deux nuances qu’il importe de bien distinguer : les ris proprement dits et 
les gorges; ces dernières ne sont guère employées que pour couper, 

Choisissez 6 ris de veau d’une égale grosseur: faites-les dégorgcr à l'eau froide; placez-les dans tine 
casserole avec de l’eau, et faites-les blanchir jusqu’à ce qu’ils soient legèrement raffermis ; rafralchissez ct 
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faites-les refroidir sous presse légère, entre 2 linges. Quand ils sont bien raffermis, pares-les; piquez-en 3 
avec du lard, cloutez les 3 autres avec une couronne de filets carrés de truffes noires. Rangèz-les dans 
un sautoir, foncé avec du lard et des légumes émincés ; salez très-légèrement; mouillez à moitié de hau- 
teur avec un fonds blanc de veau ou avec du bouillon clair; faites partir le liquide en ébullition, à feu vif, 
pour le réduire d’un tiers de son volume; couvrez aussitôt les ris avec du lard, et finissez de les cuire tout 
doucement à la bouche du four. 

Quand ils sont de belle couleur, enlevez les bardes: passez et dégraissez la cuisson, réduisez-la en 
demi-glace; remettez-la dans le sautoir avec les ris, pour les glacer de belle couleur à la bouche du four, 
en les arrosant au pinceau; égouttez-les ensuite, et divisez-les chacuu en deux parties, sur leur largeur, 
mais sans séparer les morceaux. 

Taillez une croustade en riz, formant 8 cannelons: fixez-la sur un plat, et garnisser-en le creux avec 
un râgoût composé de petites quenelles et champignons; puis dressez les ris de veau, un dans chaque 
cannelon, en les appuyant contre la garniture, de facon à pouvoir les poser presque debout; alternez les 
ris avec une truffe entière, et dressez sur le haut un petit buisson de truffes, entouré à sa base avec une 
couronne de têtes de champignon. 

Glacez les truffes et les ris, envoyez séparément une saucière de bon velouté réduit avec la cuisson des 
champignons ou des truffes. 


1040. — Ris de veau à la Toulouse. 


Piquez 6 ris de veau blanchis et refroidis sous presse; faites-les poéler, en procédant selon la méthode 
prescrite dans l’article précédent. Au moment de servir, égouttez-les pour les parer; glacez au pinceau, et 
dressez-les contre un petit pain en farce poché sur plat : 5 autour, 4 au milieu; entourez-les avec un 
ragoût à la Toulouse; envoyez en même temps une saucière de sauce toulouse, 


1041. — Ris de veau à la Périgueux. 


Faites blanchir 6 ris de veau; rafraîchissez et laissez-les refroidir sous presse. Cloutez-les ensuite avec 
des filets carrés de truffes ; rangez-les dans un sautoir foncé avec du lard et des légumes émincés ; mouillez 
à hauteur avec du bouillon clarifié, faites-les braiser, en les glaçant. 

Quand ils sont cuits, fendez-les, chacun en deux parties sur leur largeur, sans les séparer; dressez-en 
5 autour d'un anneau en farce, poché sur plat; emplissez le vide avec des petites quenciles moulées et 
pochces, puis posez l’autre sur le haut; saucez le fond du plat avec une demi-glace; envoyez en même 
temps une saucière de sauce périgueux (art. 394). 


\ 


4042. — Ris de veau au gratin. 


Faites blanchir 6 ris de veau ; quand ils sont refroidis sous presse, parer-les, faites-les poêler, en les 
tenant vert-cuils; laissez-les refroidir. D’autre part, cuisez un fond en pâte brisée ; laissez-le refroidir sous 
presse; masquez-le ensuite avec une mince couche de farce. Dressez les cscalopes en couronne sur 
Je fond en pâte, en les alternant chacune avec une grosse tranche de truffe. Masquez entièrement cette 
couronne avec une couche de farce crue aux fines-herbes; lissez bicn la farce, ct faites-la pocher à la 
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boüuche du four. En la sortant, glissez le fond en pâte sur un plat; garnissez le puits de la couronne avec 
un émincé de cèpes à l'italienne ; entourez l’entrée avec une couronne de petites têtes de cèpes tournées, 
et masquez-les, ainsi que la farce, avec un bon velouté réduit avec la cuisson des cèpes. Envoyez le 
surplus de cette sauce dans une saucière, 


1043. — Ris de veau à la napolitaine. 


Faites blanchir 6 ris de veau; rangez-les dans un sautoir, mouillez à hauteur avec un fonds à poêler ; 
masquez-les avec du lard, faites-les cuire, en les tenant vert-cuits; laissez-les refroidir dans leur cuisson, 
avec le lard dessus. Fendez-les ensuite, chacun en deux parties, sur leur largeur; parez chaque moitié d’une 
égale forme;masquez-les du côté coupé, avec une couche de fines-herbes cuites, ct soutenez celles-ci avec un 
peu de farce crue. Roulez alors les ris de veau dans la panure blanche, puis dans des œufs battus, pour 
les paner encore; égalisez-les avec Ia lame du couteau. 

Plongez-les ensuite, en petite quantité à la fois, dans Ja friture chaude, pour les frire de belle couleur: 
égouttez-les sur uu linge, dressez-les en couronne sur un plat; emplissez le puits avec une garniture com- 
posée de macaroni coupé, mêlé avec des filets de volaille et des champignons coupés comme le macaroni; 
masquez légèrement cette garniture avec une sauce tomate, cnvoyez le surplus en saucière, 


1044. — Ris de veau à la macédoine, 


Faites dégorger et blanchir 6 ris de veau ; laissez-les refroidir sous presse ; piquez-les avec du lard fin. 
Rangez-les alors dans un sautoir, foncé avec des débris de lard et des légumes émincés ; salez légèrement, 
mouillez-les à couvert avec un fonds de mirepoix; couvrez avec du papier beurré, faites-les cuire tout 
doucement. Quand ils sont à point, passez la cuisson; dégraissez-la, faites-la réduire en demi-glace, et 
mêlez-la avec les ris, dans le sautoir ; glacez alors les ris a la bouche du four, en les arrosant avec la cuis- 
son, — Au moment de servir, coupez les ris sur leur largeur, sans les déformer. Gollez sur le centre d'un 
plat d'entrée une coupe en fer-blanc, masquée avec de la pâte, et décorée avec goût ; emplissez-la avec une 
petite macédoine de légumes; dressez le restant de cette garniture au pied et tout autour de la coupe ; 
dressez ensuite les ris de veau sur ces légumes, l’un à côté de l’autre; envoyez séparément une saucière 


de demi-espagnole, 


1045. — Épigrammes d'agneau à la jardinière (dessin 90). 


C 

Coupez 8 belles côtelettes d’agneau ; parez-les de jolie forme, et salez-les ; rangez-les dans un sautoir 
avec du beurre épuré. 

Faites poêûler les 2 poitrines des carrés d'agneau ; quand elles sont cuites, désossez-les et Jaissez-les 
refroidir sous presse, en ayant soin de mettre de côté 8 os de bouts de côte. Divisez les poitrines, chacune 
en quatre parties égales; parez-les de même forme ct dans les dimensions des côtelettes d'agneau; piquez à 
chacune d'elles un des petits os réservés; puis trempez-les dans une sauce villeroi, en les rangeant à 
mesure sur une plaque. 

Quand la sauce est bien froide, détachez les poitrines de la plaque; panez-les deux fois. — Quelques 
minutes avant de servir, faites vivement sauter les côtelettes ;: aussitôt cuites, égouttez-en le beurre, ct 
arrosez-les avec quelques cuillerées de glace fondue; retirez-les du feu, et roulez-les dans cette glace. 

D'autre part, faites frire les poitrincs; égouttez-les sur un linge, papillotez-les, dressez-les en couronne, 
en les alternant avec les côtelcttes, sur une bordure à la chartreuse, décorée avec des légumes variés ; 
emplissez le creux de la couronne avec une garniture jardinière, finie à la béchamel ; arrosez-la avec un 
peu de glace; envoyez séparément une sauce espagnole réduite, mais peu liée. 


1046. — Épigrammes de volaille à la Toulouse. 


Levez les filets de 4 poulets, en laissant adhérer les filets-mignons; parez les uns et les autres; assai- 
sonnez et rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, pour les faire pocher; laissez-les refroidir, puis 
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parez-les en forme de côteleite ; masquez-les avec une sauce villeroi ; quand la sauce est froide, panez-les 
deux fois. 

Détachez les cuisses des carcasses, en laissant le plus de peau possible; désossez-les sans retirer l'os du 
pilon; salez-les intérieurement, emplissez-les avec une farce crue, mélée avec un tiers de son volume de 
truffes coupées en petits dés; cousez-en la peau; puis rangez ces galantines dans un sautoir, l'une à côté 
de Pautre, et cuisez-les dans un fonds à poëler, Faites-les refroidir sous presse, parcz-les ensuite bien 
rondes, de même forme; remettez-les dans le sautoir, arrosez avec quelques cuillerées de glace, 
chauffez-les tout doucement à la bouche du four, en les arrosant souvent avec leur fonds. 

Au moment de servir, faites frire les filets de volaille; égouttez-les, et piqnez à chacun un petit os de 
volaille, pour les papilloter; papillotez également le pilon des cuisses, dressez-les en couronne sur une 
couche de farce, pochée sur plat, en les alternant de deux en deux: emplissez le puits de cette couronne 
avec un ragoût, composé de crêtes, de truffes, de champignons coupés en lames cpaissos ; masquez la 
garniture avec un peu de sauce toulouse ; "envoyez séparément le surplus de la sauce. 


41047. — Épigrammes de levraut aux truffes. 


Levez les filets de 3 levrauts; parez-les, coupez-les chacun en trois parties, mais un peu en biais: apla- 
tissez chaque partie, et parez-lés, en leur donnant la forme d'un filet de volaille; salez-les : rangez les plus 
beaux de ces filets dans un sautoir avec du beurre épuré; couvrez avec du papier beurré, 

Faites sauter au beurre les filets restant pour les faire roidir ; laissez refroidir sous presse, 

Parez-les ensuite, et masquez-les avec une sauce villeroi, réduite au fumet de gibier, finie avec 
quelques cuillerées de fines-herbes cuites ; laissez bien refroidir la sauce, 

Panez les filets deux fois; faites-les frire à grande friture; en même temps, faites pochor au beurre les 
filets rangés dans le sautoir; quand ils sont à point, égouttez-en bien le beurre; arrosez-les avec quelques 
cuillerées de sauce, réduite au fumet de levraut; piquez à chacun, ainsi qu'aux filets frits, un petit os de 
poitrine, puis dressez-les en couronne sur une bordure de farce, pochéc et renversée sur un plat, en les 
alternant de deux en deux ; garnissez le puits de cette couronne avec un éminecé de truffes, cuiles au mo- 
ment avec du madère et un peu de glace ; envoyez séparément une saucière de Ja même sauce, 


1048. — Épigrammes de perdreaux rouges à la Royale. 


Levez les filets de 4 perdreaux rouges, en laissant adhérer à chacun le filet-mignon;: enlevez lépi- 
derme, parez-les correctement ; piquez à chacuñ un petit os d’aileron ; et rangez-les dans un sautoir avec 
du beurre épuré. 

Désossez les cuisses des perdreaux, en laissant l'os du pilon ; étalez-les sur la table, en élargissant la 
peau ; salez-les, emplissez-les avec un salpicon composé de truffes et de foie-gras, lié avec un peu de farce 
crue; cousez-les en forme de ballotines longues: rangez-les dans un sautoir, couvrez avec du lard, mouil- 
lez à hauteur avec du bon fonds, et cuisez à feu modéré, Égouttez-les ensuite, faites-les refroidir sous 
presse. 

Quand elles sont bien froides, débridez-les, parez-les, masquez-les avec une sauce villeroi brune, finie 
avec quelques cuillerées de fines-herhes cuites, en les rangeant à mesure sur une plaque, Quand la sauce 
est froide, panez-les deux fois, et faites-les frire de belle couleur ; égouttez-les ensuite pour les papilloter. 

D'autre part, faites sauter les filets de perdreau, en les tenant rert-cuits, égouttez-en le beurre, et rou- 
lez-les dans un peu d’espagnole réduite au fumet de perdreau ; papillotez et dressez-les en couronne, 
en les alternant avec les cuisses, sur un anneau en farce, pochée sur plat; collez au centre de ce plat une 
petite coupe masquée en pâte; dressez dans celle-ci une garniture de petites truffes noires; glacez-les, 
puis masquez le fond du plat avec un peu de sauce réduite au fumet de perdreau ; envoyez le surplus de 
cette sauce dans une saucière, 


1049. — Épigrammes de filets de sole à la Dauphine. 


Levez les filets de 4 soles; battez-les, salez-les, masquez-les avec une légère couche de fines-herbes 
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cuites, liées avec un peu de farce crue ; doublez-les, en ramenant les deux bouts l’un sur Pautre: rangez- 
les dans un sautoir avec du beurre et le jus de 2 citrons, pour les faire roidir à feu vif; dès qu'ils sont 
raffermis, couvrez-les avec du papier beurré, mettez-les sous presse légère pour les faire refroidir. 

Parez-les ensuite en forme de côtelette; prenez-en alors la moitié, et masquez-les encore, sur toutes les 
surfaces, avec une légère couche de la même farce crue, aux finés-herbes; roulez-les dans la panure, 
trempez-les dans des œufs battus, panez-les et rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré; faites-les 
colorer des deux côtés, Masquez également les autres côtelettes, sur toute leur surface, avec unc couche de 
farce ; trempez-les dans des œufs battus, et panez-les entièrement avec des truffes hachées; appuyez bien 
celles-ci avec la lame d’un couteau, puis rangez-les dans un autre sautoir avec du beurre épuré, ct faites- 
les chauffer tout doucement. 

Égouttez-les : piquez ensuite, à chacune d’elles, une petite patte d’écrevisse non épluchée : dressez-les 
en couronne sur une couche de farce pochée sur plat, en les alternant avec les autres; emplissez le puits 
de cette couronne avec une garniture de queues d’écrevisse; masquez celles-ci avec un bon velouté 
réduit avec les épluchures de truffe, un peu d’essence de poisson, quelques cuillerées de bon bordeaux 
blanc ; envoyez séparément une saucière de cette sauce, 


1050. — Jambonneaux de poulet aux fines-herbes. 


Désossez une douzaine de cuisses de poulet, en laissant l’os du pilon ; salez-les intérieurement, gar- 
nissez-les avec un peu de farce crue, finie avec des fines-herbes; cousez-les, rangez-les dans un sautoir 
foncé avec des légumes éminees : couvrez avec du lard, mouillez à hauteur avec une mirepoix, et faites 
partir le liquide en ébullition; retirez le sautoir sur feu modéré pour finir de cuire les jambonneaux tout 
doucement. 

Égouttez-les ensuite, pour les faire refroidir sous presse. Débridez-les, arrondissez-les, et dégagez le 
bout des os. Rangez-les dans un sautoir; arrosez avec un peu de glace fondue et quelques gouttes de 
madère ; chauffez tout doucement, en les retournant. 

Au moment de servir, dressez-les en couronne sur un fond en farce, pochée sur plat; masquez-les 
légèrement avec de la sauce aux fines-herbes ; papillotez l'os du pilon. Dressez, dans le centre de la cou- 
ronne, une garniture de champignons; envoyez séparément une saucière de la même sauce aux fines- 


herbes, 
4051. — Jambonneaux de poulet à la montglas (dessin 74). 


Désossez une douzaine de cuisses de poulet; assaisonnpz et emplissez-les avec de la farce à quenelle de 
volaille, mêlée avec des truffes crues coupées en dés ; cousez-les, puis rangez-les dans un sautoir ; mouil- 
lez juste à couvert avec un bon fonds à poêler; couvrez avec un papier bourré, cuisez à feu modéré, ct 
laissez à moitié refroidir dans leur cuisson. 

Quand les jambonneaux sont égouttés, parez-les de jolie forme; rangez-les dans un autre sautoir, 
avec un peu de glace fondue et du vin, faites-les chauffer, en les arrosant ; égouttez-les ensuite ; papillotez 
et dressez-les en couronne sur une croustade en pain ou en riz, collée sur un plat. 

Garnissez le puits avec une montglas, composée avec des filets de poulet et de champignons cuits, 
liée avec un peu de bon velouté réduit, Glacez de nouveau les jambonneaux; envoyez séparément une 
saucière de velouté réduit avec la cuisson des champignons. 


4052. — Jambonneaux de faisan à la purée de marrons. 


Désossez une douzaine de cuisses de faisan, en laissant l’os du pilon très-court: salez-les intérieurc- 
ment, emplissez-les avec un peu de farce à quenelle crue, mêlée avec un petit salpicon de jambon cuit: 
cousez-les, en leur donnant une forme ronde ; rangez-les dans un sautoir foncé avec du lard et des lé- 
gumes émincés ; couvrez avec du lard ou du papier beurré, mouillez à hauteur, avec du bon bouillon 
non dégraissé et un verre de madère; faites partir le liquide en ébullition, retirez la casserole sur feu 


modéré, 
Quand les jambonneaux sont cuits, égouttez-les, débridez-les ; glacez-les à la bouche du four, puis 
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dressez-les en couronne, en Îles appuyant contre une puréc de marrons, dressée en dôme sur le milieu 
d’un plat chaud ; masquez légèrement les jambonneaux avec une sauce espagnole, réduite avec une partie 
de la cuisson bien dégraissée : envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. 


1053. — Fritot de poulets à la française. 


Flambez 3 petits poulets bien en chair ; dépecez-les chacun en cinq parties; coupez les pattes, enlevez 
l'os de la première jointure de la cuisse ; supprimez les moignons aux filets, ct le brechet aux estomacs: 
déposez tous ces membres dans une terrine; assaisonnez avec sel, poivre, persil en feuille, oignons émincés, 
quelques tranches de citron partes à vif, huile d'olives; faites-les macérer dans cet assaisonnement 
pendant 2 heures. 

Égouttez-les, en supprimant le persil, le citron, les oignons; farinez-les alors, plongez-les à 
grande friture chaude, et cuisez à feu modéré: 5 ou 6 minutes après, plongez les filets ot les estomacs : 
finissez de les cuire ensemble. Égouttez-les ensuite sur un linge, et dressez-les en buisson sur un plat dont 
le fond est masqué avec une couche de farce pochée au four; masquez les poulets avec une légère sauce 
poivrade ; entourez-les avec des œufs frits ; envoyez en même temps le surplus de la sauce poivrude, 


1054. — Fritot de poulets sauce tomate. 


Flambez 3 poulets ; détachez-en les cuisses, et brisez l'os de la deuxième jointure ; coupez les pattes à 
Ja naissance du pilon. Rangez-les dans un sautoir, en les mettant en forme; couvrez-les avec du bouillon, 
faites-les cuire à moitié. Égouttez-les alors sur uu linge: parez-les de forme ronde, en dégageant les chairs 
du manche; marinez-les dans une terrine avec sel, poivre, oignons, persil, huile. 

Séparez les carcasses des estomacs, ct plongez ceux-ci à l'eau bouillante pour les retirer aussitôt que 
les chairs sont roidies ; laissez-les refroidir dans de Peau froide. Détachez alors les deux filets de chaque 
estomac, parez-les, ainsi que les hauts-de-poitrine ; faites-les mariner avec les cuisses, 

Un quart d’heure avant de servir, égouttez les membres de poulets sur un linge, farinez-les très- 
légèrement, trempez-les dans une pâte à frire, et plongez-les dans la friture chaude; cuisez-les, en petite 
quantité à Ja fois. Quaud la pâte est de belle couleur et bien sèche, égouttez-les sur un linge; salez-les 
très-légèrement, dressez-les en buisson sur une servictte, entourez-les avec du persil frit; envoyez cn même 
temps une sauce tomate. 


4055. — Fritot de perdreaux à la Colbert. 


Retirez les cuisses de 4 perdreaux tendres; séparez les carcasses des cstomacs; ct plongez ceux-ci à 
l’eau bouillante, afin de roidir les chairs; laissez-les refroidir, Divisez-les ensuite chacun en trois parties : 
9 filets, un haut-de-poitrine; parez-les, faites-les mariner pendant une heure avec sel, oignons, persil, 
aromates, huile. 

Au dernier moment, égouttez ct farinez-les; plongez-les à friture chaude; quand ils sont cuits, 
égouttez-les sur un linge, épongez-les bien, et dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée 
sur plat; masquez le fond du plat avec une sauce Colbert, 


1056. — Fritot de filets de sole à la parisienne. 


Levez les filets de 4 soles; battez-les, et parez-les en forme de carré long ; salez-les, masquez-les avec 
une légère couche de farce de poisson aux fines-herbes ; roulez alors chaque filet sur lui-même, en forme 
de paupiette ; enfilez-les, de deux en deux, avec une petite tige en bois, et rangez-les dans une rasserole 
avec un peu de beurre fondu, pour les faire roidir à feu modéré; quand ils sont froids, parez-les, 
trempez-les dans des œufs battus, panez-les, et plongez-les à friture chaude. 

Quand les filets sont de belle couleur, égouttez-les : salez-les légèrement, dressez-les en pyramide sur 
un plat: masquez le fond de celui-ci avec un peu de sauce tomate, envoyez le surplus dans une saucière, 
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1057, — Sauté de poulets à la Marengo. 


Dépecez 3 moyens poulets, chacun en quatre parties; aux cuisses, coupez d’abord les pattes, puis 
enlevez l'os du gras-de-cuisse, Parez les filets, sans en retirer la peau, ct rangez-les, ainsi que les cuisses, 
dans un grand sautoir, avec moitié huile et beurre fondu; salez-les légèrement, ajoutez un bouquet garni, 
une gousse d'ail, et faites-les revenir sur un feu vif, en retournant tour à tour les cuisses et les filets ; 
aussitôt que ces derniers sont atteints, égouttez-les pour les parer; continuez de cuire les cuisses, naturel- 
lement plus longues à atteindre. 

Égouttez ensuite le beurre du sautoir, puis joignez les filets aux cuisses ; arrosez avec un peu de glace 
fondue et quelques cuillerées de madère; faites réduire le mouillement jusqu'à ce que les membres de 
poulets soicnt bien glacés ; dressez-les alors en pyramide dans une bordure de farce ou sur des <roûtons 
frits, disposés en rosace sur le fond d’un plat; masquez-les avec un peu de sauce napolitaine, finie avec le 
jus d’un citron ct du persil haché; entourez-les avec des petits œufs frits et parés : envoyez séparément le 
restant de la sauce, après l'avoir mêlée avec quelques petites têtes de champignons. 


1058. — Sauté de poulets à la paysanne. 


Coupez en lames minces ou en dés une petite garniture composée de racines de céleri, carottes et 
oignons, frais et tendres; déposez-les dans un sautoir, arrosez avec de l’huilc, ajoutez un bouquet garni, 
une gousse d'ail non épluchée, 

Découpez 3 moycns poulets, en laissant l'estomac entier; faites roïdir les chairs de ceux-ci dans la 
marmite : égouttez et laissez-les refroidir. Découpez-les ensuite chacun en trois parties. — Rangez les cuisses 
de poulet sur les légumes, assaisonnez avec sel et cayenne; posez le sautoir sur feu vif; 5 à 6 minutes 
après, couvrez-le et poussez-le à four chaud ; faites cuire les cuisses aux trois quarts, en les retournant ; 
ajoutez alors les filets et hauts-de-poitrine, en même temps que 2 tomates du Midi, égrainées, coupées 
chacune en 6 morceaux; couvrez le sautoir, poussez-le de nouveau au four. 

Un quart d'heure après, retirez les morceaux de poulet, dressez-les en buisson sur une couche de farce 
pochée sur plat, Égouttez la graisse des légumes, enlevez le bouquet ct l'ail, ajoutez quelques olives blan- 
chics; liez les légumes avec un peu de glace fondue ; donnez un seul bouillon au liquide, ct finissez avec 
une pincée de feuilles d’estragon hachées; versez la garniture et le jus sur les poulets, 


1059. — Sauté de poulets À la printanière 


Dépecez 3 moyens poulets, chacun en cinq parties; rangez-les dans un sautoir avec du beurre, en 
réservant les filets ct hauts-de-poitrine ; assaisonnez et cuisez-les aux trois quarts; ajoutez ensuite les 
cuisses et hauts-de-poitrine ; quand les viandes sont atteintes, arrosez-les avec un peu de glace fondue, 
donnez 2 bouillons, et dressez-les en pyramide sur un petit fond en farce, pochée sur un plat. 

Égouttez le beurre du sautoir, versez dedans quelques cuillerées de béchamel, réduisez-la pendant 
quelques minutes; puis mêlez à la sauce unc macédoine de légumes printaniers, composée avec des pointes 
d’asperges, des petits-pois, des haricots verts, des petites carottes tendres : ces légumes doivent être préa- 
Jablement blanchis, puis sautés au beurre avec une pointe de sucre. Dressez le ragoût autour des poulets, 


cet servez; envoyez en même temps une saucière de demi-glace. 


1060. — Sauté de poulets à la Demidoff. 


Découpez 3 poulets, chacun en cinq parties ; faites-les sauter, en procédant comme il est dit à l’article 
qui précède. Quand ils sont cuits, éguuttés et parés, remettez-les dans le sautoir; arrosez-les avec quelques 
cuillerées d’espagnolc réduite, roulez-les daus la sauce sans faire bouillir celle-ci. 

Cuisez 300 gramines de riz au gras; quand il est à point, ajoutez un salpicon, composé de maigre de 
jambon cuit, bien rouge, coupés en petits dés; finissez-le avec du beurre, une poignée de parmesan, 
une pincée de poivre rouge d’Espagne ; avec ce riz, emplissez un moule à bordure; tenez-le à l’étuve, 
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Au moment de servir, démoulez cette bordure sur un plat, et dressez les poulets en pyramide dans le 
puits de la bordure ; masquez-les légèrement avec un peu d'espagnole réduite, finie avec une pointe de 
poivre rouge ; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière. 


1061. — Sauté de poulets aux tomates. 


Choisissez 6 bonnes tomates du Midi, pas trop mûres, fermes, bien en chairs ; coupez-les d'abord 
chacune en deux parties, de haut en bas ; supprimez-en les semences, salez-les, faites-les égoutter sur un 
tamis; divisez ensuite chaque moitié en deux. — Découpez 3 moyens poulets, chacun en cinq parties : 
rangez les cuisses dans un sautoir avec moitié beurre, moitié huile : faites-les cuire aux trois quarts avec 
du feu sur le couvercle ; ajoutez les filets ct hauts-de-poitrine : assaisonnez, finissez de les cuire ensemble 
avec les cuisses ; égouttez-les ensuite, en laissant la graisse dans le sautoir. Parez tour à tour les morceaux 
de poulets, rangez-les à mesure dans une casserole, en los arrosant avec un peu de glace et do sauce; 
tenez-les au chaud. 

Mettez alors les tomates dans une poêle, avec le beurre de cuisson : assaisonnez-les, ajoutez une 
œousse d'ail ; faites-les sauter à feu vif, sans les briser ; aussitôt qu'elles ont réduit leur humidité, enlevez 
la gousse d’ail, saupoudrez avec une pincée de cayenne et de persil haché, 

Dressez les poulets en pyramide sur un plat; entourez-les avec les tomates, arrosez-les tout simplement 
avec leur cuisson ; envoyez séparément une sauce espagnole légère, réduite avec un peu de tomate, 


1062. — Sauté de poulets à la parisienne. 


Flambez 3 moyens poulets bien en chair ; épluchez-les avec soin ; coupez-en les pattes ot les ailerons, 
détachez les cuisses des carcasses, ct enlevez l'os du gras de cuisse. 

Détachez les carcasses des estomacs, plongez ceux-ci dans du bouillon en ébullition, simplement 
pour faire roidir les chairs; retirez-les aussitôt, et laissez refroidir à l'eau froide. Égouttez-les ensuite, 
épongez-les sur un linge; puis découpez-les, chacun en trois parties; parez celles-ci, tenezles de côté, 

Rangez alors les cuisses de poulet dans un sautoir bourré; ajoutez quelques dôs de jambon cru, un 
bouquet garni, une gousse d'ail ct 2 petits oignons ; assaisonnez ct faites-les revenir, en les retournant ; 
quand elles sont à moitié cuites, ajoutez les hauts-de-poitrine ; 5 minutes après, ajoutez les filets; finissez 
de les cuire ensemble avec du feu sur le couvercle, 

Au moment de servir, égouttez les poulets, dressez-les sur un anneau en farce porhée sur plat ; 
entourez-les à leur base avec une couronne de j8lies têtes de champignon cannelées; tenez-les au chaud, 
Égouttez la graisse du sautoir où ont cuit les poulets; mêlez à leur cuisson un peu de cuisson de 
champignons et un demi-verre de madère; faites réduire Ja sauce à point; passez-la, et avec clle masquez 
légèrement les poulets; envoyez le surplus dans une saucière, 


1063. — Sauté de poulets à la provençale. 


Découpez 3 moyens poulets ; assaisonnez, faites-les sauter avec moilié beurre, moitié huile, en les 
retournant (art, 4062); quand ils sont cuits, égouttez-les, en laissant la graisse dans le sautoir; ajoutez 
h à 500 grammes de truffes crues, pelées, émincées ; assaisonnez, faites-les revenir vivement pendan: 
quelques minutes, puis égouttez la graisse du sautoir, et mouillez avec un verre de madère; faites réduire 
vivement celui-ci, Ajoutez alors les morceaux de poulet, arrosez-les avec un peu de glace fondue et 
quelques cuillerées de sauce tomate ; donnez un seul bouillon à la sauce. 

Dressez les poulets en pyramide sur un plat dont le fond est masqué avec des croûtons de pain frits; 
entourez les poulets avec les truffes, et masquez avec une partie de la sauce ; envoyez le surplus dans une 
saucière, 


1064. — Sauté de poulets à l'indienne. 


Dépecez par membres 3 moyens poulets ; parez-les, saupoudrez-les avec du sel ct de Ja poudre de 
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cary ; déposez-les sur un plat. — Coupez en dés un gros oignon blanc; faites-le revenir tout doucement 
dans un sautoir, avec du beurre ; quand il est de couleur blonde, ajoutez les poulets découpés ; faites-les 
colorer, en les retournant; mouillez à moitié de hauteur avec de bon bouillon, faites-les cuire à fou 
modéré ; quand le liquide est réduit, mouillez de nouveau à la même hauteur ! finissez de les cuire à 
couvert, 

A mesure que les filets et hauts-de-poitrine sont atteints, retirez-les. Quand les cuisses sont à point, 
ajoutez les autres parties ; saupoudrez avec une cuillerée de poudre de cary,arrosez avec quelques cuillerées 
de demi-glace: donnez 2 minutes d’ébullition à la sauce, et retirez du feu.—Dressez les poulets en buisson 
sur un anneau en farce pochée sur plat; masquez avec une partie de la sauce passee; centourez-les à la 
base avec une couronne de têtes de champignon; envoyez en même temps le surplus de la sauce, ainsi 
qu'un plat de riz cuit à l’indienne!, 

La sauce qu’on sert séparément peut toujours être un peu plus forcée en cary, tandis que celle avec 
laquelle on masque la volaille doit être moins forte. 


1065. — Sauté de perdreaux à la montglas. 


Dépecez 3 à 4 perdreaux, chacun en cinq parties; supprimez l’os du gras-de-cuisse, et coupez les 
pattes au-dessus du genou; rangez aussitôt les membres de perdreau dans un sautoir beurré; assaison- 
nez, ajoutez 2 petits oignons, un bouquet garni ; faites-les revenir vivement des deux côtés, en les retour- 
nant et en ayant soin de retirer les morceaux les plus tendres à mesure qu’ils sont cuits. 

Quand les cuisses sont atteintes à point, égouttez-les: parez-les, ainsi que les filets et les estomacs; 
égouttez le beurre du sautoir, et remettez-les dans celui-ci; ajoutez quelques cuillerées de truffes crues 
coupées en montglas; mouillez avec un peu de madère et quelques cuillerées de glace fondne ; faites 
réduire le Jiquide à feu vif, puis mêlez-lui unc égale quantité de champignons et de maigre de jambon 
cuit, coupé comme les truffes. Dressez les perdreaux en pyramide dans une croûte à flan, préalablement 
cuite à blanc, collée sur un plat ; arrosez avec un peu d’espagnole réduite au fumet de pcrdreau et au 
madère ; envoyez le surplus dans une saucière, 


4066. — Sauté de faisans à la hongroise. 


Dépecez par membres 2 jeunes faisans ; rangez-les dans un sautoir beurré, ajoutez un bouquet garni : 
assaisonnez ct faites-les cuire à feu moderé, en les retournant; aussitôt que les hauts-de-poitrine cet les 
filets sont cuits, égouttez-les pour les parer ; finissez de cuire les cuisses, 

Quand elles sont à point, égouttez le beurre du säutoir, et remettez dans celui-ci les hauts-de- 
poitrine cet les filets; arrosez avec un peu de glace fondue, roulez-les dans celles-ci, puis dressez-les en 
buisson sur une couche de farce pochée sur plat; masquez avec une sauce espagnole réduite au fumet de 
faisan ; envoyez en même temps qu’une saucière d’espagnolc, une purec de pommes aïgres (art, 000). 


1067. -- Sauté de faisans aux truffes. 


Dépecez 2 petits faisans, jeunes ct tendres ; faites-les sauter au beurre, en procédant comme il est dit 
à l’article qui précède. 

D'autre part, pelez 5 à 600 grammes de truffes crues : émincez-les en tranches, tenez-les à couvert 
dans une petite casserole, — Avec les parures et les carcasses des faisans, un peu de madère, un bouquet 
garni, un peu de bon fonds, tirez un fumet de gibier; quand il est passé, bien dégraissé, ajoutez au 
liquide les parures des truffes, et faites-le réduire en demi-glace. Liez-le alors avec une égale quantité de 
velouté; faites encore réduire la sauce : quand elle est à point, passez-en une partie sur les truffes 
émincées, et faites cuire celles-ci à feu vif pendant 3 à 4 minutes. Dressez alors les membres de faisan en 


1. Voici comment on prépare ce riz : faites-le tremper pondant une demi-heure, cuisez-lo à grande oau. Égouttez-le sur un tamis, ct 
lavez-le à l'eau chaude. Quand il est bion égoutté, remottez-le dans la casscrole, avoc un peu de sel ot un morceau de beurre; couvrez-le, 
et faites-lo étuver à la boucho du four pendant 12 minutes. Sorvez-le dans une cassorole à légumos, couverte. 
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buisson, sur une couche de farce pochée sur plat ; masquez-les avec le ragoût aux truffes: envoyez le 
surplus de la sauce dans une saucière, 


1068. — Sauté de levrauts à la bretonne. 


Découpez en moyens morceaux les cuisses et le râble de 2 levrauts; supprimer-en, autant que possible, 
les parties osseuses; mettez-les dans une casserole avec un oignon et un bouquet garni: assaisonner, et 
faites-les revenir à feu vif avec du lard râpé ct fondu. Quand les chairs sont atteintes, égonttez-en la graisse, 
et mouillez avec un verre de sauterne ; quand le vin est réduit, arrosez de nouveau avec un peu de glace, 
et roulez-les dans celle-ci. 

Dressez alors les morceaux de levraut en buisson, sur un plat; masquez avec un émincé d'oignons, 


lié avec un peu de béchamel et de l’espagnolc; envoyez en môûme temps une saucière de sauce brune, 
réduite avec du futfnet de gibier et du vin. 


1069. — Sauté de levrauts à la russe. 


Dépecez 2 ràbles de levrauts ; faites revenir les viandes avec du lard: quand elles sont bien saisies, 
arrosez-les avec un demi-verre de vin et un peu de glace ; faites réduire le liquide. 

D'autre part, émincez 2 douzaines de petites têtes de cèpe; faites-les revenir avec un oignon haché, 
une gousse d'ail; assaisounez avec sel et cayenne; quand e!lcs ont réduit toute l'humidité, arrosez avec 
quelques cuillerées de jus; finissez de les cuire, en faisant tomber le mouillement à glace; liez-les alors 
avec quelques cuillerées de béchamel et de crème aigre; cuisez-les encore quelques minutes, en faisant 
réduire Ja sauce; finissez le ragoût avec le jus d’un citron, une pincée de fenouil haché, Dressez les 
morceaux de levraut dans une bordure de farce préparée avec les cuisses de levraut ; dressez les têtes de 
cèpe autour. Envoyez séparémont une saucière despagnole réduite au fumet de Jlevraut, 


4070. — Sauté de pigeons aux olives. 


Dépecez 4 ou 5 jeunes pigeons, chacun en quatre parties; parez les cuisses, en supprimant les os de 
la deuxième jointure; faites-les revenir dans un sautoir avec du beurre ; assaisonnez ; quand elles sont à 


peu près cuites, égouttez-en la graisse, et mouillez avec quelques cuillerées de madère; faites réduire 
celui-ci. 

D'autre part, rangez les filets de pigcon dans un autre sautoir; assaisonnez, faites-les cuire, en les 
retournant, Dressez alors les cuisses et les filets en pyramide, dans une petite bordure de farce pochée, 
dressée sur plat; entourez la bordure avec une petite garniture d'olives; masquez l'entrée avec un peu de 
velouté réduit; envoyez en saucière le surplus de cette sauce, 


1074. — Fricassée de poulets à la parisienne. 


Coupez les ailerons, le cou et les pattes de 3 moyens poulets; séparez Je train de derrière d'avec 
l'estomac, détachez les cuisses des carcasses, pour en retirer l'os de la deuxième jointure; faites-les dégorger 
à l’eau tiède pendant une demi-heure, ensemble avecles estomacs et les carcasses ; égouttez-les ensuite sur 
un tamis. 

Rangez les cuisses an fond d'une casserole, en les arrondissant, afin qu’elles sc roidissent en forme ; 
sur celles-ci rangez les carcasses coupées, ainsi que les cous, les pattes et les ailerons des poulets ; mouillez 
à couvert avec du bouillon blanc non dégraissé ; ajoutez un oignon piqué de girofle; faites partir }* 
liquide en ébullition, écumez avec soin, retirez la casserole sur Je côté du feu, 

Quand les cuisses sont aux trois quarts cuites, plongez les estomacs dans Île liquide; faites-les cuire 
2 minutes seulement, afin de roidir les chairs ; retirez-les, plongez-les à l'eau froide ; égouttez-les ensuite, 
ct découpez-les chacun en trois parties; finissez de les cuire ensemble avec Iles cuisses : quelques 
minutes suffisent. 


Égouttez la cuisson des poulets, en la passant, ct avec celle préparez une sauce blonde. Faites-la 
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dépouiller, dégraissez-la et faites-la réduire avet une poiguée de parures crucs de champignons ; quari 


elle est liée à point, passez-la à l'étamine sur les poulets, préalablement parés, tenus à couvert dans 
sur feu, faites partir la sauce. Au premier bouillon, liez-la avec une liaison 


202 


une casserole; posez celle-ci RE 
tie 4 jaunes: cuisez la liaison, sans faire bouillir ; finissez avec le jus d'un citron, 


Dressez la fricassée en pyramide sur un plat, dont le fond est masqué avec une couche de farce 
pochée; masquez légèrement avec une partie de la sauce, cotourez la base de la pyramide avec une 
couronne formée avec des têtes de champignon ct des crêtes de volaille ; envoyez le surplus de la sauce 


dans une saucière, 
1072, — Fricassées de poulets à l'ancienne. 


Dépecez 3 moyens poulets, chacun en cinq parties; faitcs-les dégorger à l'eau froide pendant une 
demi-heure, ensemble avec les parures et les carcasses; égouttez-les, rangez-les dans une casserole; mouillez 
à couvert avec du bouillon blanc; ajoutez une carotte, un oignon, un bouquet garni, quelques grains de 


poivre ; faites partir le liquide en ébullition. 
Cuisez les poulets pendant 12 à 15 minutes; égouttez-les, en réservant le bouillon; rafratchissez-les 


pour les éponger sur un linge et les parer. 

Faites fondre 100 grammes de beurre dans une casserole; mêlez-lui les membres de poulets et les 
carcasses; faites-les revenir vivement, sans les colorer; quelques minutes après, mouillez à couvert avec 
du velouté léger et un verre de vin blanc ; faites partir le liquide en ébullition, rctirez sur le côté du feu 
pour finir de cuire les poulets. Quand ils sont à point, dégraissez la sauce; passez-la au tamis dans un sau- 
toir; ajoutez quelques parures de champignons, un bouquet garni : faites-la réduire, en [a tournant 
jusqu’à ce qu'elle soit serrée, succulente ; liez-la avec une liaison de 4 jaunes: passez à l’étamine sur les 
membres de volaille parés, déposés dans la casserole, 

Au moment de servir, finissez la fricassée avec le jus d'un citron, une pincée de persil haché: dres- 
scz-la sur un plat dont le foud est couvert avec une épaisse couche de riz consistant; entourez celui-ci 
avec unc couronne de têtes de champignon; envoyez en même temps le surplus de la sauce, 


1073. — Fricassée de poulets à la Dauphine. 


Coupez les pattes et les ailerons à 2 poulets vidés ; bridez et flambez-les; bardez-les, rangez-les dans 
une casserole ; mouillez juste à couvert, avec un fonds à poûler ; faites partir le liquide en ébullition, ct 
finissez de cuire les poulets sur feu modéré, Quand ils sont à point, égouttez-les, débridez-les, ct décou- 
pez-les par membres, chacun en cinq parties; parcez-les gorrectement, et dressez-les dans le puits d’une 
bordure de risot fini avec du beurre ct du poivre rouge d’Espagne, en les entremélant avec quelques 
queues d’écrevisse ; masquez légèrement avec un peu de bonne sauce allemande fiuie au beurre d’écre- 


visse ; envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 
1074. — Fricassée de poulets à la Villeroi. 


Faites poëler 3 petits poulets, en les tenant vert-cuits; laissez-les refroidir à moitié dans leur 


cuisson. 
Égouttez-les, coupez-les chacun en quatre parties; purez les filets en dégageant les chairs du moi- 
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en leur donnant la forme des filets, c’est-à-dire en retirant l'os principal 


on ; puis parer les cuisses, 
gnon ; puis pa e côté, comme aux filets ; l'opération est tonte 


et coupant court l'os du pilon; dégagez les chairs de € 


simple, 
Trempez tour à tour les morceaux dans une sauce vilicroi, en les rangeant à mesure sur une plaque, 


à distance les uns des autres. Laissez bien refroidir la sauce ; puis détachez les morceaux et parez-es du 
surplus de la sauce; rouler-les à mesure dans la panure blanche et fine, trempez-les dans des œufs battus, 
égouttez-les et panez-les de nouveau à la mie de pain ; égalisez-les, et rangez-les sur une plaque couverte 
de papier. 

Un quart d'heure avant de servir, plongez-les à friture chaude, en petite quantité à la fois; aussitôt 
qu'ils sont de belle couleur, égouttez-les; dressez-les en couronne sur un anneau en farce pochée sur plat; 
dressez : dans le puits de la couronne une garniture de têtes de champignon ou purée de champignons; 
envoyez en même temps une saucière de velouté réduit avec la cuisson ou les parures des champignons. 


1075. — Filets de poulet aux pointes d'asperges. 


Flambez 6 poulcts à filets ; essuyez-les, supprimez-en la poche, fendez la peau sur toute la longueur 
de l'estomac afin de mettre à nu les filets ; passez la lame d’un couteau de chaque côté du brechet, pour 
dégager les chairs des filets adhérentes à la carcasse; détachez d’abord les gros filets, puis les filets- 
mignons; parez les premicrs ; supprimez-Ccn l’épiderme supérieur, en les renversant et les appuyant avec 
la main gauche pour glisser la lame du couteau entre les chairs ct l’épiderme, afin de les séparer 
d’un seul trait : il faut surtout avoir soin de diminuer le moins possible l'épaisseur du filet. Battez-les 
légèrement avec le manche humide du couteau, parez-les, en Iles arrondissant d’un côté: coupez-les en 
pointe sur le bout le plus mince. 

Si les filets n'étaient pas suffisamment gros, on pourrait, avant de les cuire, pour en augmen- 
ter le volume, appliquer les filets-mignons du côté intérieur, mais après les avoir légèrement battus et 
humectés. 

Aussitôt que les filets sont parés, rangez-les dans un sautoir avec du beurre fondu, épuré; arrosez-les 
également avec un peu de beurre, à l’aide du piriccau; couvrez-les avec un papier beurré, afin de les 
soustraire à l’action de l'air. — Avec les carcasses et les cuisses des poulets, préparez un bon velouté; 
faites réduire la sauce avec des parures fraîches de champignons ; au dernicr moment, beurrez-la légè- 
rement. 

Quelques minutes avant de servir, salez les filets, faites-les partir en plein fourneau; aussitôt que les 
chairs sont roidies, retirez-les du feu pour les retourner; salez-les de ce côté, remettez-les sur feu pour les 
pocher à point, c’est-à-dire qu'il faut faire raffermir toutes les surfaces extérieures, tandis que les chairs 
intérieures restent rosées et jutcuses ; c’est à ce point précis que les praticiens doivent s'appliquer à obte- 
nir les filets sautés, sous peine d’en diminuer considérablement la valeur. 

Retirez le sautoir du feu, égouttez promptement les filets; parez-les aussitôt pour les égaliser; rangez- 
les à mesure dans un sautoir dont le fond est masqué avec un peu de sauce chaude : quand ils sont tous 
parés, roulez-les dans cette sauce, ct dressez-lcs en couronne, avec la pointe en bas, sur une bordure ou 
simplement un anneau en farce pochéc sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de 
pointes d'asperges vertes, sautées au moment avec un morceau de beurre, assaisonnées ; masquez légère- 
ment lez filets avec une partie de la sauce préparée, envoyez en même temps le surplus en saucière, 


4076. — Filets de poulet au suprême. 


Levez les filets de 6 poulets à filets; parez-les, en retirant le moignon ; laissez adhérer les filets- 
mignons; rangez-les dans un sautoir avec du beurre fondu, épuré ; couvrez-les avec du papier beurré. 

Avec les cuisses et les carcasses, préparez une sauce suprême, en procédant d'après les prescriptions 
données (art, 354); quand elle est finie et passée, tenez-la au bain-marie, — Beurrez un moule à bordure, 
décorez-le avec des détails de truffe et de languc écarlate, dans l'ordre que représente le dessin 88; emplis- 
sez le vide avec de la farce à quencelle; faites-la pocher, 
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Quelques minutes avant de servir, salez les filets, faites-les pocher avec le plus grand soin, sans les 
quitter, afin de ne pas les laisser sécher; aussitôt qu'ils sont roidis des deux côtés, égouttez-les: parez-lcs 
vivement, rangez-les dans un sautoir ; arrosez-les avec un peu de sauce suprême, et chauffer sans ébulli- 
tion; dressez-les aussitôt en couronne sur la bordure de farce, préalablement renversée sur un plat d’en- 
trée; emplissez le puits de la bordure avec quelques truffes au fond et un bouquet de belles crêtes en des- 
sus ; masquez celles-ci avec un peu de la sauce préparée; envoyez le surplus dans unc saucière, 


1077. — Filets de poulet à la Princière (dessin 82). 


Taillez d'abord une jolie croustade en riz dans le genre que le dessin représente, 

Prenez 12 filets de poulet parés ; sur le côté arrondi de chaque filet, appliquez un rond de truffe bien 
noire, après l'avoir humecté avec un peu de blanc d'œuf ou de farce crue. Assaisonnez les fllets, et rangez- 
les dans un sautoir avec du beurre épuré, en les appuyant du côté où cest la truffe. 

Au moment de servir, collez la croustade sur plat ; faites pocher les filets très-délicatement ; égouttez- 
les, parez-les vivement; roulez-les dans un sautoir avec un peu de bon velouté réduit avec de la cuisson 
des truffes, et dressez-les en couronne sur le bord de la croustade; cmplissez le creux de la couronne avec 
unc garniture de belles crêtes ; masquez légèrement celles-ci avec du même velouté, et envoyez le surplus 
en même temps que lentrée, dans une saucière. 


1078. — Filets de poulet à l'Impériale. 


Parez 7 à 8 filets de poulet, en procédant selon la méthode prescrite (art. 1075), mais en les tenant 
de petite forme; rangez-les dans un sautoir avec du beurre fondu, épuré; couvrez-les avec du papicr 
beurré, 

Avec les parures ct les filets-mignons des poulets, préparez une farce de volaille à la crème (art, 290), 

Beurrez 8 moules à côtelettes, sablez-les avec des truffes fraîches, hachées; emplissez-les avec la farce, 
sans faire bomber; rangez aussitôt ces moules sur un plafond, couvrez avec du papier beurré, 

Quelques minutes avant de servir, faites pocher les filets avec grand soin; égouttez-les, parez-les, rou- 
lez-les avec un peu de velouté réduit avec des parures fraiches ou de la cuisson de champignons; dressez- 
les en couronne sur une bordure en farce, concave sur le haut, ou simplement sur un anneau en farce 
légèrement creusé avec une cuiller trempée à l’eau tiède, puis poché sur plat; alternez les filets avec les 
côtelettes de farce, pochées au four au moment même; masquez-les très-légèrement avec une sauce 
suprême, préparée d'avance avec les cuisses, carcasses ct parures des poulets, Emplissez le puits de Ja cou- 
ronne avec une garniture de têtes de champignon bien blanches; envoyez en même temps une saucière 
de la même sauce, 


4079. — Filets de poulet en lorgnon. 


Levez lesfilets de 6 petits poulets, parez-les selon la règle, mais sans laisser adhérer les filets-mignons; 
parez ceux-ci, battez-les légèrement, humectez-les en dessous avec un peu de blanc d'œuf; appliquez-les 
tour à tour sur unc des surfaces de chaque gros filet, juste sur les contours arrondis, en les tournant en 
forme de fer-à-cheval. 

Posez alors dans le creux que laisse le filet-mignon une lame de truffe bien noire, coupée dans les 
dimensions du vide, mais en ayant soin de l’humecter avant avec un peu de farce cruc. — Rangez les 
filets dans un sautoir avec du beurre épuré, salez-les légèrement, faites-les pocher à feu vif, en procédant 
comme il est dit (art. 1075): aussitôt pochés, égoultez-les; parez-les, dressez-les en couronne sur un 
anneau en farce, de forme concave poché sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une montglas 
composée de champignons, de langue à l'écarlate et de truffes; masquez légèrement l'entrée avec de lalle- 
mande ou du velouté préparé avec les carcasses et cuisses des poulets; envoyez une saucière de cette 
sauce. 


4080. — Filets de poulet à la javanaise. 


Faites ramollir à l’eau froide 5 à 6 nids d’hirondelle salangane ; nettoyez-les avec soin, faites-les 
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pocher dans du consommé de volaille, en les tenant au bain-marie, — Parez 14 filets de poulet, sans 
laisser adhérer le moignon des ailes; salez-les, saupoudrez-les des deux côtés avec de la poudre de cary : 
rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, faites-les pocher à feu vif, en les retournant; égouttez- 
les pour les parer ; remettez-les dans un sautoir, roulez-les hors du feu, avec un peu de velouté succulent, 
fini avec une pointe de cayenne; dressez-les alors cn couronne sur une bordure ou un anneau en farce 
pochée sur plat. Égouttez les nids d’hirondelle du consommé, déposez-les dans un sautoir, et liez-les avec 
quelques cuillerées de velouté, dressez-les aussitôt dans le puits de la couronne : masquez légèrement les 
filets avec un peu de velouté réduit, envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière. 


1084. — Filets de poulet à la printanière. 


Parez 14 filets de poulet, en laissant adhérer les filets-mignons: rangez-les dans un sautoir avec du 
beurre épuré, pour les faire pocher; quand ils sont à point, égouttez-les, parez-les, dressez-les en 
couronne sur un anneau en farce pochée sur plat; masquez-les avec un peu de sauce printanière 
(art. 369); emplissez le puits de la couronne avec une garniture de quenelles de volaille; envoyez en 
même temps une saucière de sauce printanière: 


4082. — Filets de poulet à l'écarlate. 


Levez les filets de 6 poulets ; parez-les, en procédant comme il est dit à l’article 1075; rangez-les dans 
un sautoir avec du beurre épuré. Salez-les seulement au moment de les cuire, 

Quelques minutes avant de servir, coupez en tranches, un peu en biais, les parties les plus rouges 
d’une langue à lécarlate, cuite an moment: parez-les de même forme que les filets de poulet, mais un 
peu moins grandes et moins épaisses ; tenez-les à couvert dans une'casserole, avec du jus bouillant et 
non du bouillon. Faites pocher les filets à feu vif; égouttez-les aussitôt; parez-les ct dressez-les en 
couronne sur une bordure ou un simple fond en farce pochéce sur plat; emplissez le puits de la couronne 
avec une purée de champignons ; masquez les filets avec de bon velouté, réduit avec les parures mêmes 
des champignons; alternez-les chacun avec un filet de langue écarlate : envoyez en même temps une 
saucière de velouté, 


1083. — Filets de poulet, à la jardinière. 


Parez 12 filets de poulct, en retirant les filets-mignons; assaisonnez, faites-les pocher au beurre ; 
égouttez-les ; rangez-les sur une plaque, couvrez-les avec du papier beurré, faites-les refroidir sous presse 
légère ; parez-les ensuite d’une égale forme; puis trempez-les dans une sauce villeroi, en les rangeant à 
mesure sur une plaque, à distance voulue, Quand la sauce est froide, détachez les filets de la plaque, 
supprimez-en le surplus de la sauce, et roulez-les dans de la panure blanche et fine ; trempez-les ensuite 
dans des œufs battus pour les égoutter et les paner de nouveau; égalisez-les avec la lame du couteau, 
rangez-les sur une feuille de papier, les uns à côté des autres. 

Au moment de servir, plongez-les à friture chaude, en deux fois; aussitôt qu'ils sont de belle couleur, 
égouttez-les sur ün linge, dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat ; emplissez le 
puits de cette couronne avec une garniture à la jardinière, peu saucée ; envoyez en même temps une 
saucière de demi-espagnole, 


1084. — Filets de poulet, à la Mirabeau. 


Parez une quinzaine de petits filets de poulet, en les tenant bien minces, et leur donnant, par 
l'adjonction des filets-mignons, une forme de carré long; tenez-les tous d’égale dimension : salez-les des 
deux côtés, masquez-les, sur une surface seulement, avec une légère couche de farce à quenelle crue, aux 
fines-herbes ; roulez ces bandes sur elles-mêmes, en leur donnant la forme d’une paupiette ; faites-les 
raidir dans du beurre, et laissez-les refroidir, Masquez-les alors avec une sauce villeroi ; quand Ja sauce 
est froide, trempez-les dans des œufs battus, panez-les, enfilez-les de deux en deux, à l’aide d'une petite 
tige de bois. Au moment de servir, plonges-les à friture chaude, pour les faire frire de belle couleur. 
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Égouttez-les sur un linge: supprimez-en les tiges de bois, et dressez-les en pyramide sur un plat dont 
le fond cest masqué avec une couche de farce pochée ; entourez-les avec des petits bouquets de tôtes de 
champignons, masquez celles-ci avec une sauce mirabeau ; envoyez en même temps le surplus de cette 
sauce, 

1085. — Filets de poulet à la béarnaise. 


Parez 14 filets de poulet ; fendez-les en deux sur l'épaisseur, sans détacher les parties ; emplissez le 
vide avec une couche de fines-herbes cuitcs ; fermez l'ouverture, en la lutant avec un peu de farce 
crue ; assaisonnez les filets, trempez-les dans une anglaise!, pour les paner ; égalisez-les avec la lame du 
couteau, puis trempez-les dans du beurre fondu, et faites-les griller à feu très-doux, en le retournant. 

Quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur unc légère couche de farce pochée sur plat : 
emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de petites quenelles moulécs:; masquez celles-ci, 
ainsi que le fond du plat, avec une sauce béarnaise brune, c’est-à-dire finie avec un morceau de bonne 
glace ; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


1086. — Filets de poulet, glacés, à la chicorée. 


Parez 14 filets de poulet, en les tenant un peu minces; piquez-les tous du même côté, sur le milieu, 
avec 4 rangs de lardons fins ; rangez-les dans un sautoir bourré; mouillez juste à couvert, avec du 
consommé; posez le sautoir sur feu vif, et faites partir le liquide en ébullition pour le réduire de moitié ; 
poussez alors le sautoir au four chaud; arrosez les filets avec leur cuisson, afin d'en cuire le lard ct 
les glacer de belle couleur ; quand ïls sont à point, égouttez-les pour les parer; dressez-les ensuite en 
couronne sur une bordure en farce pochée; emplissez le puits de cette couronne avec une purée de chi- 
corée;saucez Île fond du plat avec une demi-cspagnole; envoyez en même temps le surplus de cetle sauce. 


1087. — Filets de poulet à la Cumberland. 


Parez 12 filets de poulet ; salez-les légèrement, déposez-les dans une terrine vernie, Versez la valeur 
d’un verre de madère dans unc casserole, ajoutez thym, laurier, persil, oignons émineés, grains de poivre, 
clous de girofle; couvrez la casserole, posez-la sur feu vif; donnez 2 ou 3 minutes d'ébullition au liquide, et 
rctirez-lc du feu ; quand cette infusion est à moitie refroidie, versez-la sur les filets pour les faire mariner 
pendant 2 heures. 

Égouttez-les ensuite; épongez-les, puis trempez-les, un à un, dans une pâte à frire, et plongez-les dans 
la friture chaude ; quand ils sont de belle couleur, égouttez-les; salez-les legèrement, dressez-les en 
pyramide sur serviette; entourez-les avec quelques bouquets de feuilles de persit, frites. 

Envoyez en même temps unc saucière de sauce cumberland, préparce d'après la méthode prescrite 
au chapitre du Froid, 

1088. — Filets de poulet à la maréchale. 


Parez 14 filets de poulct, sans moignons; fendez-les sur leur épaisseur, fourrez-les avec une petite 
partie d’apparcil aux fines-herbes cuites, liées simplement avec un peu de glace; soudez les deux parties 
avec un peu de farce cruc. 

Assaisonnez les filets, trempez-les dans des œufs battus pour les paner; 20 minutes avant de servir, 
trempez-les entièrement dans du beurre fondu, rangez-les sur un gril et faites-les cuire des deux côtés à 
feu modéré: dressez-les ensuite en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le puits 
de la couronne avec une garniture de petits-pois cuits à l'anglaise, liés avec une cuillerée de bon velouté 
et un morceau de beurre fin. Envoyez en même temps une saucière de velouté, 


1089. — Filets de poulet à la viennoise. 


Levez les filets de 6 à 7 petits poulcts, sans faire de hauts-de-poitrine; parez-les, coupez à moitié l'os 


1, L'anglaise est composée de jaunes d'œuf, crus, broyés ct mêlés avcc du beurre fondu. 
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du moignon d'aileron ; déposez-les dans une terrine; assaisonnes ot arroses-les ares ua per d'huile et jus 
de citron. Une heure après, égouttez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs, battus, pour les paner 
plongez-les à grande friture chaude, en petite quantité à la fois; égouttez-les, éponger-en la graisse, et 
dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; masques le fond de celui-ci avec de la 


sauce tomate; envoyez le surplus dans une saucière, 
1090. — Filets de poulet à la Colbert. 


Parez 14 filets de poulet; déposez-les dans une terrine, assaisonnez avec sel, poivre, jus de citron: 
laissez-les macérer pendant une heure; égouttez-les alors pour les fariner; trempez-les dans des œufs 
battus, et plongez-les dans la friture chaude; quand ils sont cuits, de belle couleur, égouttez-les sur un 
linge ; salez-les, dressez-les en couronne sur un fond en pâte cuite, collé sur plat; emplissez le puits de 
cetie couronne avec une puréc d’artichauts; masquez légèrement les filets avec de la sauce colbert; 
envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


4091. — Filets de pigeon à la Pompadour. 


Levez les filets de 8 pigeons, en laissant adhérer les filets-mignons ; parez-les, supprimez-en l’épiderme, 
salez-les; puis masquez-les, d’un côté, avec une couche de farce à quenellc ; saupoudrez celle-ci avec des 
truffes noires, hachées; rangez ces filets dans un sautoir avec du beurre épuré, cuisez-les à feu vif, en les 
retournant ; égouttes-les, dressez-les en couronne sur le bord d’une croustade en riz, taillée de forme 
basse; glacez les filets, emplissez le puits de la couronne avec des escalopes de foie-gras et des champignons 
coupés en grosses lames, masquez la garuiture avec un peu de velouté; envoyez en même temps une 


saucière de cette sauce, 
1092. — Filets de pigeon à la duxelles. 


Parez 16 filets de pigeons ; assaisonnez et faites pocher avec du beurre épuré ; égouttez-les, laissez-les 
refroidir ; masquez-les alors, des deux côtés, avec une couche de duxelles froide ; roulez-les dans la panure 
blanche et trempez-les dans des œufs battus ; panez-les, égalisez-en la surface. 

Quelques minutes avant de servir, faites colorer les filets dans du beurre épuré; égouttez-les pour les 
dresser en couronne, emplissez le puits de celle-ci avec un émincé de champignons à la provençale: 
cnvoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite au vin. 
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4093. — Filets de dinde à la Talleyrand. 


Sur les marchés d'Italie, on trouve à acheter des filets-mignons de dinde, avec lesquels on prépare 
bon nombre d'excellentes entrecs, car on les applique aux mêmes préparations que les filets de poulct, 

Retirez l'epiderme et le nerf intérieur à 14 filets-mignons de dinde; battez-les avec le manche d’un 
couteau humide, parez-les, en leur donnant la forme ovale ou en demi-cœur; salez-les, masquez-les avec 
une mince couche de farce à quenelle cruc; prenez alors la moitié de ces filets, saupoudrez-les, sur le 
côte masque, avec des truffes crues et hachées de facon à rendre la farce complétement invisible: 
appuyez-les avec la lame du couteau pour les egaliser. Saupoudrez le restant des filets avec de la langue 
ccarlate, aussi hachec, mais prise sur le bout des langues, afin qu’elle soit plus rouge. 

Raugez ces filets dans 2 sautoirs ; faites-les pocher au beurre épuré, en les tenant vert-cuits ; égouttez- 
les ensuite pour les dresser en couronne sur un fond en farce pochée sur plat, en les alternant; emplissez 
le puits de cette couronne avec une garniture de têtes de champignon; saucez légèrement celles-ci avec 
un peu de velouté ou saucc allemande; envoyez en même temps le surplus de cette sauce, 


1094. — Filets de dinde à la purée de céleri. 


Levez les gros filets d’une petite dinde, en laissant adhérer les moignons des ailerons: parez-les, 
piquez-les avec du lard fin; rangez-les dans un sautoir, foncé avec du lard et des légumes émincés : 


.BNTRÈES CNAUDES : FILETS DE CANETON:. 259 


mouilles à trois quarts de hauteur avec du bouillon clair ; couvrez avec du lard ; faites partir le liquide en 
ébullition pour le réduire vivement d’un tiers; retirez alors le sautoir sur feu modéré, et finissez de cuire 
les filets à la bouche du four, en les arrosant souvent pour les glacer. 

Quand ils sont de belle couleur, égouttez-les ; découpez-les en tranches transversales, en les laissant 
on forme ; päpillotez et dressez-les sur un fond en pain frit collé sur plat; dressez autour une purée de 
céleri; entourez celle-ci avec des petites croquettes de forme ronde, préparées avec du jambon, des 
champignons et des foies de volaille cuits. Glacez les filets, envoyez en même temps une saucière d'espa- 
gnole réduite au madère. 


1095. — Filets de faisan à la Montglas. 


Parez 6 filets de faisan; divisez-les sur la longueur, chacun en deux parties inégales, l'une plus mince 
que l'autre ; battez-les légèrement ; appliquez sur la partie la plus mince un des fllets-mignons, afin que 
les 12 filets se trouvent d’égale grosseur ; parez les uns et les autres de même forme ; salez-les, humectez- 
les avec du blanc d'œuf, puis posez sur chacun d'eux une lame de trufle ronde ; rangez-les dans un sau- 
toir, avec du beurre épuré; faites-les pocher avec les mêmes soins et d'apres la même methode que les 
filets de volaille, c’est-à-dire en les tenant vert-cuuts. 

Quand ils sont à point, égouttez-les; dressez-les en couronne sur une bordure ou un anneau en farce 
pochée sur plat; emplissez le puits de cette couronne avec une montglas, composée avec des champi- 
gnons, de la langue écarlate et du foie-gras, liée avec un peu de velouté réduit au fumet de faisan ; sau- 
cez légèrement le fond du plat avec du velouté, et glacez les filets au pinceau; envoyez séparément le sur- 
plus de la sauce, 

4096. — Filets de pintade à la financière. 


Levez les fllets de 5 petites pintades, divisez-les chacun en deux parties: parez-les selon la méthode 
appliquée aux filets de volaille; rangez-les dans un sautoir avec du beurre épure, Bigarres les flets- 
mignons avec des truffes, rangez-les dans un autre petit sautoir, en leur donnant la {orme d'un fer-à- 
cheval. 

Quelques instants avant de servir, faites pocher les gros filets, ainsi que les filets-miguons, en Îles 
tenant vert-cuits ; égouttez-les aussitôt. Dressez les gros filets en couronne sur une couche de farce pochée 
sur plat; masquez-les avec un peu de sauce financiere; posez ensuite un filet-mignou à cheval sur chacun 
d'eux; emplissez le puits de la couronne avec une garniture à la financière; envoyez en même temps une 
saucière de cette garniture. 

4097. — Filets de caneton aux concombres. 


Videz et flambez 3 canetons ; séparez le train de derriere des cstomacs, puis bridez la peau de ceu-ci 
en dessous : bardez-les, rangez-les dans une casserole avec du lard, du jambon, des legumes éminces ; 
mouillez juste à couvert, avec un fonds de mircpoix; faites partir le liquide en ébullition violente, et 
faites réduire de inoitié ; poussez alors la casserole à la bouche du four moderé, et finissez de cuire les 
estomacs, cn les arrosant. 

Égouttez-les ensuite; débridez-les, divisez chacun d'eux en trois parties ; parez celles-ci en forme d’un 
filet de poulet, rangez-les à mesure dans un sauloir; masquez-les avec une sauce Princesse; faïtes-les 
mijoter pendant quelques secondes ; dressez-lcs aussitôt en couronne sur un fond en farce pochée sur 
plat ; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de concombres frais, pares en quartiers ou 
en ronds, blanchis, sautés et glaces ; masquez Iles concombres avec de la même sauce; envoyez le surplus 
en saucière. 

1098. — Filets de caneton aux olives. 


Bridez 3 canetons propres ; faites-les poêler ; quand ils sont à moitié refroidis, divisez-les chacun en 
quatre parties : mettez les filets sous presse legère pour les faire refroidir; retirez los du gras de cuisse, 
coupez la moitié de l'os du pilon ct faites également refroidir les cuisses sous presse, Parez ensuite les 
filets et les cuisses, en leur donnant la même forme : puis masquez-les en dessous aver une petite couche 
de farce aux tines-herbes, et rangez-les sur le fond d’un sautoir beurré., Au moment de servir, arrosez-les 
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avec un peu de glace, et chauffez-les à la bouche du four; dressez-les ensuite en couronne sur une bor. 
dure de farce pochée et renversée sur plat; emplissez le puits de la bordure avec une garniture d'olives 
sans noyaux et blanchies; masquez avec une bonne espagnole réduite au vin; envoyez le surplus en 


saucière, 
1099. — Filets de gélinotte aux truffes. 


Choisissez 7 gélinottes fraîches ; retirez-en les filets sans moignons, et parez-les d'après la même mé- 
thode des filets de volaille; assaisonnez ct rangez-les dans un sautoir, avec du beurre épuré, 

Avec les parures des filcts ct les filets d’unc poule, préparez une farce à quenelle. Beurrez un moule 
à bordure à fond creux; décorez-en les parois avec des détails de truffe; emplissez-le avec la farce, et 
faites pocher au baïin-maric. 

Au moment de servir, faites pocher les filets de gélinotte, en les tenant vert-cuits; égouttez-les, dres- 
sez-les en couronne sur la bordure renversée sur plat; garnissez le puits de la couronne avec des truffes 
coupées, cuites au vin ; masquez avec de l’espagnole ou du velouté réduit avec la cuisson des truffes, du 
fumet de gélinotte et de vin ; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 

Il faut employer avec réserve le fumet de gélinotte, car si ce gibier n'est pas très-frais, il communique 
au fumet un goût d’amertume trop prononcé. — Les filets de gélinotte peuvent être servis avec les mêmes 


garnitures que les filets de poulet cet de perdreau. 


4100.— Filets de gélinotte à la polonaise. 


Videz et flambez 7 gélinottes; séparez le train de derrière des estomacs; bardez ceux-ci avec du lard 
mince, en le soutenant avec de la ficelle, 

Une demi-heure avant de servir, couchez les estomacs sur broche, à l’aide d’une brochette en fer, 
faites-les rôtir à feu vif pendant 12 à 14 minutes. Débrochez-les ensuite pour les débrider ; détachez-en 
aussitôt les filets ; parez-les vivement, dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat ; 
emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de cèpes ; masquez largement les filets avec une 


sauce à la livonienne (art, 365), envoyez le surplus en saucière. 


4101. — Filets de perdreau à la maréchale. 


Parez 12 à 14 filets de perdreau, en retirant les flets-mignons : battez-les légèrement. fendez-les en 
deux sur le milieu, sans les diviser; emplissez le vide avec une petite partie de duxelle aux truffes, réduite, 
refroidie ; masquez l'ouverture avec un peu de furce à quenelle crue, puis salez les filets pour Iles paner à 
l'anglaise ; égalisez-les avec la lame du couteau, faites-les griller à feu modéré, en les arrosant avec du 
beurre fondu. 

Quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur un fond en farce pochée sur plat; emplissez le puits 
de la couronne avec une montglas composée des filets-mignons de perdreau, des truffes et des champi- 
guons, liée avec une espagnole réduite au fumet de perdreau; envoyez en même temps le surplus de la 


sauce dans une saucière. 
1102. — Filets de perdreau à la Boïeldieu. 


Prenez 7 gros filets de pcrdreau, parez-les, faites-les simplement raidir au beurre; laissez refroidir 
sous presse légère, — Parez-les, coupez-les en deux, sur l'épaisseur ; masquez-les du côté coupé avec une 
couche de farce à gratin de foie-gras, liée avec un peu de farce crue à quenelle, Dressez-les en couronne 
sur un Cercle en farce, en les alternant avec une large tranche de truffe crue, 

Couvrez avec du papier beurré, et tenez à la bouche du four pendant 20 minutes. Garnissez le puits 
de la couronne avec une purée de perdreau. Arrosez avec un peu d’espagnole réduite au fumet de per- 
ureau, et envoyez en inmême temps une saucière de la même sauce, 
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1103. — Filets de perdreau à la Périgord. 


Parez 14 filets de perdreau, en les tenant un peu minces: rangez-les dans un sautoir, et faites-les 
pocher à feu vif avec du beurre épuré; quand ils sont à point, égouttez-les pour les faire refroidir sous 
presse légère; parez-les de nouveau afin d'en diminuer l'épaisseur, puis masquez une de leurs surfaces 
seulement avec un salpicon ou une montglas de truffe, liée avec un peu d’espagnole réduite; lissez l’appa- 
reil avec la lame du couteau, en Ie faisant légèrement bomber; masquez-le avec une légère couche de 
farce à quenelle cruc, et saupoudrez celle-ci avec de la mic de pain. Trempez les filets dans des œufs bat- 
tus pour les paner ; égalisez-les et plongez-les à friture chaude. 

Quand ils sont de belle couleur, égouttez-les, dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée 
sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de petites truffes entières, tournées, cuites 
au moment dans du madèrc; glacez-les au pinceau, ainsi que les filets; envoyez en même temps une sau- 
cière d’espagnole, réduite au fumet de gibier, : 


4104. — Filets de perdreau à la purée de lentilles (dessin 91). 


Parez 12 filets de pcrdreau, sans moignon: piquez-les avec du lard fin: rangez-les dans un sautoir 
bourré, foncé avec du lard ; ajoutez un bouquet d’aromates, salez, arrosez avec du beurre fondu ; couvrez 
avec du papier beurré, ct cuisez-les à four vif; quand ils sont à point, glacez-les, dressez-les deboul sur 
une bordure en farce, pochéc cet renversée sur un plat; garuissez le puits de la couronne avec une purée 
de lentilles, dressée en dôme ; saucez le fond du plat avec une demi-espagnolc réduite au fumet de per- 
dreau ; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière, — Pour pouvoir dresser 12 filets de per- 
dreau tous dans le mêine seus, il faut avoir deux entrées à dresser, ou alors il faut en piquer la moitié 
du côté intéricur, 


1105. — Filets de bécasse à la Royale. 


Levez les filets de 6 ou 7 bécasses, sans retirer les filets-mignons; parez-les comme les filets de pou- 
let, en supprimant la peau ct les moignons des ailerons ; assaisonnez et rangez-les dans un sautoir avec 
du beurre épuré, 

Retirez les intestins des bécasses, et avez ceux-ci préparez une petite farce à gratin comme pour 
croûtons, en procédant comme il est dit pour les salmis, — Avec cet appareil, masquez (d'un côté scule- 
ment) une quinzaine de croûtons de pain, frits, de forme ronde, ayant de 3 à 4 centimètres de diamètre; 
rangez-les sur un petit plafond, glacez-les légèrement au pinceau, tenez-les au chaud. 

Quelques minutes avant de servir, salez les filets de bécasse, faites-les sauter, en Îles tenant vert- 
cuits; aussitôt atteints, égouttez-les pour les dresser sur une bordure ou un fond en farce pochée sur plat ; 
fixez au centre de celui-ci une petite coupe en fer-blanc, masquée de pâte; garnissez cetie coupe avec 
quelques petites truffes rondes; saucez légèrement les filets avec un peu d’espagnole réduite au fumet de 
bécasse ; puis dressez les petits croûtons autour des filets, sur le fond du plat; envoyez eu même temps 
une saucière de sauce périgueux. 


4106. — Filets de pluvier à la Princesse. 


Levez les filets de 7 pluviers; parez-les, battez-les légèrement, salez ct masquez-les, d’un côté, avec 
une couche de farce à quenelle cruc; sablez celle-ci avec des truffes hachées, puis rangez-les dans un 
sautoir, avec du beurre épuré. 

Au moment de servir, faites pocher les filets, en les retournant; égouttez-les aussitôt qu’ils sont à 
point, et dressez-les en couronne sur les bords d’une croustade en riz, taillée de forme basse; cm plissez le 
puits de la couronne avec une purée de champignens: glacez les filets; envoyez en même temps unc sau- 
cière de velouté réduit au fumet de gibier. 
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4107. — Filets de caille à la Lucullus. 


Videz et flambez 10 à 12 cailles ; bridez-les, masquez-en l’estomac avec une petite partie de matignon, 
puis bardez-les : un quart d'heure avant de servir, faites-les rôtir à la broche. 

Dans l'intervalle, coupez 10 à 12 croûtons de mie de pain, forme ovale, un peu épais ; cernez-les en 
dessus, faites-les frire de belle couleur ; videz-les, garnissez-les avec un peu de purée de gibier, finie avec 
quelques cuillerées de truffes coupées en petits dés ou hachées ; tenez ces croûtons au chaud. 

Quand les cailles sont cuites, débroches-les pour les débrider ; séparez le train de derrière de l’esto- 
mac ; parez ces derniers, posez-les à mesure sur les croûtons, en rangcant ceux-ci, les uns à côté des 
autres, Masquez chaque estomac avec un peu d’espagnole réduite avec de la cuisson de truffe et du madère, 
mais assez serrée pour les napper; tenez la plaque au four pendant quelques secondes. — Au moment de 
servir, démoulez sur plat bordé, une bordure de gibier, pochée; sur le centre du plat fixez un support en 
pain frit, dont la base est de la même dimension que le puits de la bordure, mais de forme conique cet 
masqué d’une mince couche de farce. ‘ 

Dressez alors les croûtons garnis, debout sur la bordure, en les appuyant contre le support ; sur le 
haut de celui-ci piquez un petit hâtelet garni de truffes; glacez et envoyez en même temps une saucière 
d’espagnole plus légère, mêlée avec une garniture de petites truffes. 


4108. — Filets de caille en croustades, 


Sur la mic d’un pain de cuisine, coupez 10 à 12 petites croustades, de forme ovale, ayant l'épaisseur 
de 2 centimètres ; façonnez-les ; cernez-les et faitcs-les frire de belle couleur; videz-les et masquez-les à 
l'intérieur avec une mince couche de farce à gratin. 

Levez les filets de 12 cailles, sans retirer la peau; battez-les légèrement, assaisonnez ct rangez-les 
dans un sautoir beurré. Faites cuire les cuisses des cailles et pilez-en les chairs avec quelques foies de 
volaille, un morceau de beurre et parures de truffes ; passez au tamis, — Avec cette farce, masquez l’inté- 
rieur des croustades, glacez au pinceau et emplissez le vide avec un petit salpicon de truffes; tenez à 
létuve, 

Au moment de servir, faites sauter les filets de caille : quelques secondes suffisent; égouttez-en le 
beurre, et roulez-lcs hors du feu, dans un peu de sauce brune réduite au madère; dressez-en aussitôt 2 
sur chaque croustadc; masquez-les avec un peu de bonne sauce réduite ct assez serrée pour les nappcer; 
tenez-les 2 secondes à la bouche du four, puis dressez-les en cercle autour d’un support en pain frit, fixé 
sur le centre d'un plat, portant sur le haut un hâtclet garñi; envoyez-les aussitôt, 


4109. — Filets de sarcelle à la providence, 


Videz et flambez 6 sarcelles; masquez-en l’estomac avec un matignon; bardez-les et traversez-les avec une 
brochette pour les coucher sur broche, et les faire rôtir; aussitôt cuites, débridez-les, puis détachez les 
deux filets de chaque sarcelle sans en retirer la peau ; rangez-les à mesure dans un sautoir ; arrosez avec un 
peu d’espagnole réduite avec du madère ou du xérès ; roulez-les dans celle-ci, hors du feu, puis arrosez- 
les avec du jus de citron; dressez-les en couronne sur une bordure en farce, pochée, démoulée sur un 
plat ; emplissez le puits de cette bordure avec une garniture à la providence; saucez légèrement les filets, 


envoyez en même temps le surplus de la sauce, 
4110. — Filets de bécassine en croustades. 


Taillez une douzaine de petites croustades en pain, forme de demi-cœur : rondes d’un côté, pointues 
de l’autre. — Levez les filets de 12 bécassines ; parez-les, rangez-les dans un sautoir beurré; salez et 
couvrez-les avec un papier beurré, — Avec les parures ct les carcasses de bécassine, préparez un runel 
de gibier ; quand il est déposé, tirez-le à clair, et faites-le réduire avec de l’espagnole. 

Un quart d'heure avant de servir, faites frire les croustades, videz-les, emplissez-les aux trois quarts 
avec une petite purée de gibier. — Faites sauter les filets de bécassine ; quand ils sont à point, arrosez-les 
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avec un peu de glace fondue, puis dressez-en deux sur chaque croustade : masquez alors ces filets avec 
une couche de sauce réduite; rangez les croustades sur une plaque, tenez-les quelques secondes à la 
bouche du four pour faire prendre du brillant à la sauce; dressez-les ensuite sur plat, en les appuyant 
contre un petit support en pain surmonté d’un hâtelet d'entrée, garni de truffes rondes : envoyez en même 
temps le surplus de la sauce au fumet de gibier, mêlée avec quelques truffes émincées. 


1111. — Filets de levraut à la maréchale. 


Levez les gros filets de 3 Ievrauts ; s’ils sont gros, 2 suffisent ; divisez-les chacun en deux parties, en 
les coupant transversalement un peu en biais; battez-les afin de les obtenir de l'épaisseur d'un filet de 
poulet ; assaisonnez, puis fendez-les sur l'épaisseur, sans diviser les chairs; fourrez-les alors avec de fines- 
herbes cuites, mêlécs avec un peu de farce à quenelle crue. 

Trempez les filets dans une anglaise pour les paner ; faites-les griller à feu doux, en les arrosant avec 
du beurre fondu ; quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur une bordure en farce de gibier, poche 
sur plat ; emplissez le puits de cette couronne avec une purée de champignons; glacez-les légèrement ; 
envoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite au fumet de levraut, 


4112. — Filets de levraut à la Colbert, 


Levez les filets de 2 levrauts ; divisez-les chacun en trois parties, battez légèrement celles-ci pour les 
aplatir; puis parez-les, en leur donnant la forme d’un filet de poulet, mais un peu moins épais : salez-les, 
masquez-les, d’un côté, avec une couche de salpicon ou de montglas aux truffes, liée avec un peu d’espa- 
gnole ou de sauce villeroi réduite : cet appareil doit être froid ; dressez-le un peu en dôme, lissez bien sa 
surface avec la lame d’un couteau, ct masquez-la complétement avec une couche mince de farce à quenelle 
crue ; panez deux fois les filets. 

Au moment de servir, plongez-les à friture chaude pour les faire colorer; égouttez-les, dressez-les on 
couronne sur un plat ; emplissez le puits de cette couronne avec nne purée de gibier préparée avec les 
cuisses des levrauts ; masquez légèrement les filets avec une sauce colbert, versez le restant dans une 
saurière, 


4113. — Filets de lièvre à la Saint-Hubert. 


Levez les filets de 2 lièvres ; supprimez-en l’épiderme, divisez-les transversalement en biais, chacun 
en trois parties; battez-les légèrement, parez-les, en leur donnant la forine d’un filet de poulet; piquez-les 
sur ja partie la plus large avec du lard fin, rangez-les dans un sautoir bourré, foncé avec du lard minec ; 
salez-les légèrement, arrosez avec du beurre, et poussez le sautoir à feu vif. 

Eu dernicr lieu, égouttez le beurre, arrosez les filets avec quelques cuillerées de glace, étendue avec 
un peu de imadère; finissez de les cuire, eu les glaçcant; égouttez-les alors, parez-les et dressez-les en cou- 
ronne sur uuc bordure en farce de gibier, pochée, renversée sur un plat; emplissez je puits de Ja cou- 
ronne avec un émincé de champignons à la provençale; envoyez cn même temps une saucière d’espa- 
gnole, réduite au fumet de gibier, liée au sang. 


4114. — Filets de lièvre à la sicilienne. 


Parez unc douzaine de filets de lièvre, de la forme d'un gros filet de poulet; assaisonnez ct faites-les 
mariner 2 heures, dans une terrine, avec un peu de bon vinaigre. 

Quelques minutes avant de servir, égouttez-les sur un linge, rangez-les dans un sautoir avec du 
beurre épuré, ct faites-les cuire à feu vif sans les sécher; égouttez alors le beurre pour arroser les filets avec 
un peu de glace dissoute; retirez-les aussitôt du feu, dressez-les en couronne autour d'un petit pain de 
lièvre, poché au bain-marie, démoulé sur un plat; alternez chaque filet avec une épaisse tranche de truffe, 
masquez-les avec une sauce aigre-douce (art. 404) et envoyez une saucière de cette sauce. 
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4415. — Filets de lièvre au chasseur. 


Levez les gros filets et les flets-mignons de 2 lièvres, parez-les; divisez les premiers, chacun en trois 
ou quatre parties, en les coupant en biais; battez-les légèrement pour les aplatir, parez-les de nouveau, 
puis salez-les ct rangez-les dans un sautoir mince, avec du beurre épuré. 

Cinq minutes avant de servir, faites cuire vivement les filets des deux côtés, en les tenant vert-cuits; 
aussitôt qu’ils sont pochés, égouttez-en le beurre, en laissant les filets dans le sautoir; arrosez-les avec un 
peu de sauce au chasseur, bien chaude; dressez-les aussitôt en couronne sur une bordure ou un fond en 
farce de gibier, pochée sur plat, en les alternant chacun avec un croûton de pain frit. Emplissez le puits 
de la couronne avec une garniture d’olives tournées et blanchies ; entourez les filets avec une chaîne de 
petites quenelles; masquez-les, ainsi que la garniture, avec la sauce chasseur ; envoyez le restant de cette 
sauce dans une saucière. 


4116. — Filets de lapereau à la purée de marrons: 


Levez les filets de 7 lapereaux ; parez-les, battez-les légèrement, rangez-les dans un sautoir avec du 
beurre épuré, en repliant le bout le plus mince; assaisonnez. 

Quelques instants avant de servir, faites-les cuire des deux côtés, en les retournant; quand ils sont 
atteints, mais vert-cuits, égouttez-les pour les dresser en couronne sur un plat, en les appuyant sur une 
purée de marrons,'dressée en dôme sur le centre du plat; saucez légèrement les filets avec une espagnole, 
réduite au fumet de gibier ; envoyez le surplus en saucière. 


4117. — Filets de chevreuil à l'italienne (dessin 96). 


Préparez une farce à quenelle de gibier, Avec le tiers de cette farce, masquez le fond d'un plat d’en- 
trée, d'une couche ayant l'épaisseur d’un centimètre et demi, en lui donnant la forme d’un anneau plat. 
Lissez-la bien avec une cuiller trempée à l’eau chaude ; puis, mettez Ie restant de la farce dans une petite 
poche à douille, et poussez tout autour de l'anneau, sur le fond du plat, de grosses perles en farce, su- 
perposées et se terminant en pointe. Masquez avec un papier beurré, et tenez au frais. Faites pocher la farce 
à la bouche du four, 10 minutes seulement avant de servir. — Parcz une demi-selle de chevreuil fraîche, 
sans détacher le filet de la charpente osseuse ; piquez-là avec du lard, ct faites-la rôtir au four ou à la 
broche. Quand le filet est à point, découpez-le en biais, en tranches peu épaisses ct allongécs; dressez-le 
ensuite en couronne sur l’anneau en farce, en régularisant cette couronne; glacez-le, et garnissez le creux 
de la couronne avec une garniture d'olives sans noyaux, blanchies; masquez les olives et les perles en 
farce avec une bonne espagnole réduite avec du vin ct avec quelques cuillcrées de fumet de chevreuil, tiré 
avec les parures ; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 

Cette entrée, facile à dresser, et pouvant être dressée d'avance, sans en souffrir, convient parfaitement 
pour être admise dans le cadre d’un dîner nombreux, où il est prudent de n’admettre que des entrées 
dont l’apprêt n’est ni minutieux ni compliqué. 


4118. — Filets de chevreuil au macaroni. 


Coupez une selle de chevreuil par le milieu, sur sa longueur; parez-en superficiellement le gros 
filet, sans l'enlever de l'os; piquez-en les chairs avec du lard fin et posez-la dans un plafond ciroit et 
bas; arrosez-la avec du beurre, faites-la rôtir au four pendant 20 à 25 minutes, en l’arrosant souvent ; 
quand elle est à point, détachez-en le gros filet de l'os, découpez-le transversalement, en biais, en 
45 tranches, à peu près de l'épaisseur d’un filet de perdreau; dressez ces tranches en couronne sur une 
bordure de pain de gibier, démoulée sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture 
composée de macaroni coupé court, assaisonné à l'italienne, et mélé avec une grosse julienne de 
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truffes et de langue à l’écarlate ; masquez légèrement la garniture et les filets avec une sauce napolitaine : 
envoyez le restant de la sauce à part. | 


1119. — Filets de chevreuil, sauce venaison, 


Levez les deux filets d’une selle de chevreuil; quand ils sont parés, coupez sur leur épaisseur une 
douzaine de tranches longucs, prises en biais, épaisses comme un filet de poulet; battez-les légèrement, 
parez-les d’égale forme; assaisonnez, et faites-les macérer pendant quelques heures dans une marinade cuite ; 
égouttez-les pour les piquer avec du lard fin; rangez-les alors dans un sautoir avec moitié beurre et moitié 
huile. 

Un quart d'heure avant de servir, faites partir vivement les filets, cuisez-les avec du feu sur le cou- 
vercle, jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité; à ce point, égouttez-en la graisse; mouillez avec 
quelques cuillerées de demi-glace, et faites vivement réduire celle-ci, Dressez les fllets en couronne sur un 
anneau en farce de gibier, pochée sur plat ; emplissez le puits avec une garniture de petiles quenelles ; 
entourez les filets avec des cornichons tournés en boules, blanchis ; masquez les quenelles avec un peu 
de sauce venaison, et envoyez le surplus de la sauce dans une saucière, 


Li 


4120. — Filets de bœuf sautés, aux truffes et à la moelle. 


Supprimez la tête ct le bout mince d’un filet de bœuf paré; coupez transversalement sur la partie 
centrale une douzaine de tranches peu épaisses ; battez-les légèrement ; parez-les bien rondes, d’une égale 
dimension; salez-les, rangez-lcs dans un sautoir avec du beurre épuré; faites-les partir à feu vif, cuisez des 
deux côtés, en les retournant, 

Dès qu'ils sont fermes au toucher, égouttez-en le beurre, et arrosez les filets avec un peu de glace; 
roulez-les dans celle-ci, puis égouttez-les; versez alors dans le sautoir un demi-verre de madère, et 
faites-le vivement réduire de moitit; ajoutez quelques truffes crues, pelées, émincées; faites-les chauffer à 
feu vif, en les sautant; assaisonnez ct liez-les avec un peu de bonne espagnole réduite: cuisez-les scule- 
ment 2 minutes. 

Dressez les filets en couronne sur un plat, et emplissez le puits de la couronne avec les truffes; saucez 
légèrement les filets, et posez sur chacun d'eux une belle tranche de moelle de bœuf, Excellent mets pour 


un déjeuner d'amateurs. 
0 
4121. — Filets de bœuf sautés à la Vernon. 


Sur le centre d’un filet de bœuf paré, mortilié à point, coupez 10 à 12 petits biftecks; battez-les 
légèrement, parez-les ronds, salez-les, rangez-les dans un plat, arrosez-les avec du beurre fondu 
ou de l'huile. 

Dix minutes avant de servir, roulez les biftecks dans la panure fraîche; rangez-les sur un gril, ct 
faites-les griller à feu soutenu; quand ils sont à point, glacez-les, dressez-les en couronne sur un plat; 
garnissez le centre de la couronne avec une garniture de concombres glacés, liés avec quelques cuillerées 
de velouté, fini avec une pointe de cayenne et une pincec de fenouil blanchi et haché. 

Posez sur chaque bifteck une tranche de beurre de cayennc; envoyez en même une saucière de demi- 


glace au madère. 
4122. — Filets de sanglier à la romaine. 


Parez 4 à 5 filets-mignons de sanglier; coupez-les trausversalement, en biais ; battez-les et parez-les, 
leur donnant la forme d’un filet de poulet large et mince (il en faut 12); faites-les macérer pendant 
ures dans une marinade cuite. 

e heure avant de servir, égouttez-les, rangez-les dans un sautoir foncé avec du lard, du jambon et 
émincés;: mouillez à hauteur avec moitié bouillon, moitié marinade; faites partir vivement le 


liquide Me ébullition pour le réduire de moitié. Retirez alors le sautoir sur feu modéré et finissez de cuire 
Le 34 
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les filets tout doucement, en les glaçant. Quand ils sont à point, parez-les, dressez-les en couronne sur une 
bordure ou sur un anneau en farce; masquez avec une sauce romaine, alternez-les de deux en deux avec 
un croûton de pain frit, glacé au pinceau. 


4123. — Filets de saumon, sauce aux huîtres. 


Levez les chairs d’une darne de saumon; divisez-les en tranches: battez-les légèrement, pares-les en 
forme de filet de poulets salez-les, rangez-les dans un sautoir beurré; mouillez à hauteur avec du vin de 
Sauterne, un peu de cuisson d’huîtres, le jus de 2 citrons; faites partir le liquide en ébullition, et retirez-le 
du feu ; 3 minutes après, égouttez les filets, dressez-les en buisson dans une bordure de farce de poisson, 
pochée et renversée sur un plat; masquez avec une sauce aux huîtres, preparée avec la cuisson du 
saumon et celle des huîtres employées. 


4124, — Filets de saumon, sauce bordelaise. 


Parez une quinzaine de filets de saumon, en leur donnant à peu près la forme d'un filet de poulet; 
assaisonnez et cuisez-les avec du beurre et du vin (art, 1123); égouttez-les, faites-les refroidir sous presse 
légère, Masquez-les alors, des deux côtés, avec une légère couche de farce à quenelle cruc, puis panez-les 
avec des truffes hachecs; rangez-les dans un sautoir avec du beurre épuré, chauffez-les tout doucement, des 
deux côtés, en les colorant; égouttez-les ensuite pour les dresser en couronne sur une couche de farce 
pochée sur plat, emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de queues d’écrevisse, masquez 
legèrement celles-ci avec un peu de sauce bordelaise; envoyez le surplus en saucière, 


1125. — Filets de turbot à la diplomate. 


Levez les filets d’un moyen turbot: coupez-les transversalement en tranches un peu en biais; battez 
légèrement celles-ci, en leur donnant la forme d’un gros filet de poulct; parez et salez-les; rangez-les dans 
un sautoir beurré; mouillez à hauteur avec du vin blanc, faites-les cuire vivement, en les retournant. 

Égouttez-les aussitôt sur un linge, dressez-les en buisson dans une bordure en farce de poisson, ren- 
versée sur plat; dressez sur le centre un bouquet de truffes cuites, coupces en lames; entourez la bordure 
avec des huîtres blanchies et parées; masquez-les, de même que les filets de turbot, avec un peu de sauce 
diplomate; envoyez avec l'entrée une saucière de cette sauce. 


1126. — Filets de sole à la Mogador. 


Levez les filets de 4 grosses soles; parez-les, battez-les légèrement, et masquez-les, d'un côté, avec une 
couche de farce à quenelle crue, finie avec du beurre d’écrevisse; puis doublez-les, en les repliant sur 
eux-mêmes de façon que la farce se trouve maintenue intérieurement; rangez-les alors dans un sautoir 
avec du beurre ct le jus de 2 ou 3 citrons; salez-les légèrement, faites-les pocher des deux côtes, en 
les retournant. 

Égouttez-les, faites-les refroidir sous presse legère; parez-les ensuite ; trempez-les dans une anglunse, 
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panez-les et faites-les griller de belle couleur; dressez-les ensuite en couronne sur une mince couche de 
farce pochée sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture d’huîtres et de queues de 
crevette: masquez les filets avec un peu de velouté réduit, fini avec un beurre de piment; versez le restant 
de cette sauce dans une saucière, en additionnant quelques cuillerées de queues de crevette, 


4127. — Filets de sole aux truffes. 


Levez les filets de 4 soles; battez-les légèrement, pliez-les, en les doublant; parez-les en forme de filets 
de volaille: salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre et du vin blanc; cuisez à feu vif. 
Égouttez-les, parez-les, et dressez-les en couronne sur un plat, dont le fond est masqué avec une couche 
de farce pochée; emplissez alors le puits de la couronne avec une garniture de truffes cuites, coupées en 
lames; masquez celles-ci, ainsi que les filets, avec un peu de velouté réduit, Envoyez en saucière le surplus 
de cette sauce, 


4128. — Filets de sole à la maréchale. 


Levez les filets de 4 soles; battez-les légèrement, salez-les, pliez-les, en les doublant: rangez-les dans 
un sautoir avec beurre ct jus de citron; cuisez-les, en les retournant. Égouttez-les ensuite, et laissez-les 
refroidir; fourrez-les alors, entre les deux bandes, avec des fines-herbes cuites, liées avec un peu de farce 
crue; trempez-les dans une anglaise, panez-les, faites-les griller, en les arrosant avec du beurre, 

Quand les filets sont bien chauds, dressez-les en couronne sur un fond en pâte cuite; emplissez le 
puits de cette couronne avec une garniture de têtes de champignon ; masquez-les avec un peu de velouté 
reduit avec de la cuisson des champignons; envoyez en saucière le surplus de cette sauce. 


4129. — Filets de sole à la Périgord. 


Parez une quinzaine de filets de sole; cuisez-les dans un sautoir avec beurre ct jus de citron ; laissez- 
les refroidir sous presse légère. Parez-les minces, et masquez-les complétement avec une couche de farce à 
quencelle de poisson, crue, mêlée avec quelques cuillerées de truffes crues, hachées; roulez-les dans de la 
pauure blanche, trempez-les dans des œufs, et panez-les une deuxième fois; plongez-les alors à grande 
friture chaude pour leur faire prendre couleur. Égouttez-les, dressez-les en couronne sur un anneau en 
farce de poisson, pochée sur plat: emplissez le puits de Ja couronne avec une garniture de laitances de 
maquercau ou de carpe ; masquez celles-ci avec du velouté réduit à l'essence de poisson ; Cnvoyez en 
même temps unc saucière de la même sauce, finie avec un salpicon de truffes cuites. 


4430. — Filets de sole à la génoise. 


Levez les filets de 4 soles; parez-les; rangez-les dans un sautoir avec du beurre, du jus de citron et du 
vin blanc; faites-les cuire vivement, laissez-les refroidir sous presse légère. 

Quand ils sont froids, parez-les de nouveau en forme de carré long, puis montez-les debout contre les 
parois intérieures d'un moule uni, à cylindre, par le même procédé qu’on monte les charlottes; emplissez 
alors le vide du moule avec un risot fini au beurre d’écrevisse, ainsi qu'avec quelques cuillerées de truffes 
blanches du Piémont, crues, coupées en petits dés; couvrez l’orifice du moule avec un rond de papier 
beurré, posez-le dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié de sa hauteur;tenez-le au chaud 
pendant 10 à 12 minutes. 

Au moment de servir, démoulez l'entrée sur un plat; entourez-la avec une garniture d’huîtres frites: 
dressez sur le haut un bouquet de tranches de truffes blanches; envoyez en même temps une saucière d” 
sauce tomate, 


4131, — Filets de sole, à l'Amiral, 


Levez les filets de 4 soles; battez-les légèrement, parez-les d'une égale longueur, en SuPmant les 
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parties minces: arrondissez les extrémités, salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre, vin blanc 
et jus de citron. 

Quelques minutes avant de servir, cuisez vivement les filets, des deux côtés; égouttez-les et dressez-les 
debout, en les appuyant contre un pain en farce (forme de pyramide) poché et renversé sur plat. Sur le 
haut de la pyramide, piquez un hâtelet garni avec une truffe et une écrevisse; masquez les fllets avec un 
peu de sauce normande, et entourer-les à la base, avec une couronne de belles queucs d’écrevisse, symé- 
triquement dressées sur un cordon de farce, poussé au cornet, et pochée: essuyez le plat, envoyez-le, en 
l’'accompagnant avec une saucière de sauce normande, finie avec quelques truffes émincées, 


4132. — Filets de sole à la printanière. 


Levez les filets de 4 moyennes soles; salez-les, masquez-les d’un côte avec une petite couche do farce 
crue pour les doubler; rangez-les dans un sautoir avec du beurre et du vin blanc: faites les cuire tout 
doucement des deux côtés; égouttez-les, dressez-les en couronne sur une bordure de farce de poisson, 
pochée et renversée sur un plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture composée de petites 
quenelles moulées et d’huîtres pochées; masquez la garniture avec du velouté réduit avec la cuisson des 
huîtres, ct fini avec un morceau de beurre à la ravigote. 


4133. — Filets de sole à la vénitienne. 


Parez une quinzaine de filets de sole ; assaisonnez et masquez-les, d’un côtf, avec une mince concho 
de farce aux fines-herbes : doublez-les, et cuisez-les dans un sautoir avec du beurre et du vin blanc: 
égouttez-les aussitôt, dressez-les en couronne sur un anneau ou une bordure en farce de poisson, pochée 
sur plat; masquez-les entièrement avec une sauce vénitienne, finie avec une pointe de cayenne, un mor- 
ceau de beurre, un peu de glace; placez entre chaque filet une large lame de truffe bien noire; emplissez 
le puits de la couronne avec un buisson de petites quenelles pochées; masquez avec un peu de sauce, et 
dressez sur le haut un bouquet de queucs d’écrevisse ou de crevette sans coquilles; envoyez le restant 
de la sauce dans une saucière, 


4134. — Filets de truite à la valaisienne. 


Habillez une quinzaine de petites truites ; levez-en les filets, parez-les, sans retirer la peau; salez-les, 
farinez-les et faites-les frire; quand ils sont de belle couleur, égouttez-les, dressez-les sur un fond en 
pâte, collé sur plat; entourez-les avec une coüronne de quenelles de poisson, moulées à la cuiller, — 
D'autre part, faites fondre 150 grammes de beurre dans une petite casserole ; ajoutez quelques cuillerées 
de glace fondue, une pincée de poivre, une pointe de muscade; tournez l'appareil sur feu doux jusqu'à ce 
que le beurre soit dissous, retirez-le alors et mêlez-lui une cuilleree de bonne moutarde délayée avec un 
filet de vinaigre ; ajoutez du persil haché, et versez sur les filets; envoyez en même temps une sau- 
cière de sauce aux huîtres, 


4135. — Filets de truite à la béarnaise. 


Levez les filets de 7 à 8 petites truites; parez-les, assaisonnez et farinez-les ; trempez-les dans dos œufs 
battus, et panez-les à la panure blanche. Quelques minutes avant de servir, faites-les frire au beurre dans 
un sautoir ; égouttez-les, et dressez-les en couronne sur un anneau en pâte ou en farce de poisson, pochée 
sur plat; cntourez-les à leur base avec une couronne de quenelles au beurre décrevisse, emplissez le 
puits de l'entrée avec une garnitures d’huîtres et queues d’écrevisse ; masquez légèrement la garniture et 
les quenelles avec une sauce béarnaise ; envoyez le surplus dans une saucière, 


1136. — Filets de truite à la Colbert. 


Levez les filets de 6 à 7 truites pas trop grosses; coupez-en les parties minces, cet parez-les d'égale 
forme ; salez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus pour les paner ; rangez-les dans un sautoir 
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avec du beurre épuré, faites-les cuire des deux côtés, en les retournant: quand ils sont de belle couleur, 
dressez-les en buisson sur uu anneau en farce de poisson pochée sur plat; entourez-les avec une cou- 
ronne de quenelles pochécs; masquez légèrement celles-ci avec un peu de velouté réduit; glacez les filets, 
envoyez avec l'entrée une saucière de sauce colbert, 


1137. — Filets de sandre à la maréchale. 


Levez les filets d’un sandre bien frais, divisez chacun d’eux en 6 filets, battez-les, parez ct assai- 
sonnez-les, 

Avec les parures, préparez une petite farce à quenelle, et avec celle-ci moulez des quenelles dans une 
cuiller à café, — Quelques minutes avant de servir, faites pocher les quenelles à l’eau. Arrosez les filets 
avec quelques cuillerées de vin blanc, et faites-les pocher à feu vif, en les retournant : égouttez et dressez- 
les en couroune sur une couche de farce pochée sur plat; dressez les quenelles sur le centre de la cou- 
rpnne. Passez la cuisson des filets, mélez-lui un peu de velouté; faites-la réduire ct liez-la avec une liaison 
de 3 jaunes; heurrez la sauce hors du feu, versez-la sur les quenelles et les filets. 


4138. — Filets de merlan à la d'Orléans. 


Parez une quinzaine de filets de petits merlans, en forme de demi-cœur; salez-les, rangez-les dans un 
sautoir avec du beurre, jus de citron ct vin blanc; cuisez-les à four vif sans les retourner. Égouttez ct 
dressez-les en couronne sur une bordure de farce pochée et renversée sur un plat; emplissez le puits de 
la bordure avec une garniture composée de têtes de champignon et queues d’écrevisse; masquez cette 
garniture, ainsi que les filets, avec un peu de velouté réduit, fini au heurre d’écrevisse; alternez les filets 
avec unc large laine de truffes noires ; envoyez séparément une saucière de velouté, 


4139. — Filets de rouget à la Régence. 


Parez de forme égale une quinzaine de filets de rouget, sans en retirer la peau; salez-les, rangez-les 
dans un sautoir avec de l'huile et jus de citron; cuisez-les vivement des deux côtés; dressez-les en cou- 
ronne Sur un anneau en farce de poisson, pochée sur plat, en ayant soin de tourner en dessus le côté 
rouge des filets ; masquez-les alors avec un peu de sauce régence, finie avec les foies des rougets, cuits et 
passés au tamis; garnissez le puits de la couronne avec une garniture composée d'huîtres, de quenelles 
et champignons ; cuvoyez le surplus de la sauce dans une saucière, 


4140. — Filets de rouget à la Colbert. 


Parez une quinzaine de filets de rouget; salez-les et farinez-les ; rangez-les dans un sautoir dont le 
fond est masqué avec de l'huile chaude; faites-les cuire à feu modéré, en les retournant; égouttez-les 
ensuite, et dressez-les dans une bordure de farce de poisson, pochée et renverséce sur plat; dressez sur la 
bordure une chaîne de têtes de champignon, ct entourez sur sa base avec une couronne de quenelles 
pochées ; masquez les filets avec une sauce colbert (art, 393); envoyez en même temps une saucière de 
cetie sauce. 


1141. — Filets de rouget à la printanière. 


Levez los flets d’une quinzaine de rougets; parez-les de forme égale, sans en retirer [a peau; assai- 
sonne? et rangez-les dans un sautoir avec du beurre et jus de citron, cuisez-les à four chaud, sans 
les retourner ; égouttez-les, faites-les refroidir sous presse légère ; parez-les, masquez-les avec une sauce 
villcroi aux fines-herbes ; panez-les deux fois. Quelques minutes avant de servir, plongez-les à grande 
friture chaude, et cuisez à feu modéré: égouttez-les, dressez-les en couronne sur un anneau en pâte ou 
en farce de poisson, pochéce sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de petits-pois 
cuits a l'anglaise, liés avec une cuillerée de velouté; saucez très-légèrement le fond du plat, glacez les 
filets avec du beurre d’écrevisse, mêlé avec un peu de glace; entourez la base avec une couronne de que- 
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nelles de poisson, moulées à la cuiller, et pochées ; envoyez en même temps une saucière de sauce prin- 
tanière. 


4142. — Filets de maquereau à la crème d'anchois. 


Levez les filets de 3 maquereaux: divisez-les chacun en deux parties: parez-les d’égale forme, sans 
retirer la peau ; salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre ct jus de citron, en ayant soin de 
tenir le côté de la peau en dessous. 

Au moment de servir, posez la casserole sur fou vif; au premier bouillon, poussez-la au four pour 
finir de cuire les filets, en les arrosant, mais sans les retourner ; quand ils sont cuits, dressez-les en cou- 
ronne sur un anneau plat en pâte cuite; garnissez le puits de la couronne avec une queue de homard 
cscalopée, mêlée avec les laitances des maquereaux ; masquez le ragoût ct les filets avec une sauce bécha- 
mel réduite, finie avec un morceau de beurre d'anchois ct un morceau de beurre d'écrevisse; envoyez le 
surplus de la sauce dans une saucière. 


4143. — Filets de vive à la marinière. 


Levez les filets de 7 à 8 vives ; supprimez-en la peau ; parez-les, battez-les légèrement, assaisonnez ct 
masquez-les avec une petite couche de farce ; ployez-les, en ramenant les deux bouts l'un sur l'autre; ran- 
gez-les dans un sautoir avec du beurre, jus d’un citron et vin blanc; cuisez-les à four vif, sans les retour- 
ner ; faites-les refroidir sous presse légère ; parez-les ensuite d'égale forme, rangez-les dans un sautoir ct 
masquez-les avec un peu de sauce bordelaise ; chauffez tout doucement, 

Au moment de servir, dressez-les en couronne sur un plat ou sur une bordure en farce pochée ; 
emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de moules parées ; saucez légèrement celles-ci et 
les filets avec un peu de sauce matelote; entourez les filets avec des croûtons de pain, coupés en forme 
de grosses olives, frits de belle couleur; glacez au pinceau; envoyez le surplus de la sauce dans une 
saucière. 


1144. — Filets de thon à la provençale. 


Coupez, sur l'épaisseur d’un petit tronçon de thon, 15 à 18 tranches minces; parez-les de forme ovale 
faites-les dégorger dans Peau fraîche pendant une demi-heure; égouttez, assaisounez et faites marincr à 
cru avec huile, oignons émincés, feuilles de persil. 

Une heure après, rangez les filets sur un gril, * faites-les cuire à bon feu, des deux côtés, en les retour- 
nant et les arrosant avec de l'huile. Aussitôt cuits, dressez-les en buisson sur un annçau en pâte ou on 
farce de poisson, pochée; cntourez-les avec une garniture de quartiers d'artichaut, tendres, cuits à la 
lyonnaise; masquez-les légèrement avec un peu de sauce italienne (art, 389); envoyez le surplus de celle-ci 
dans une saucière. 


4145. — Filets de brochet à la Charles-Quint (dessin 84). 


Levez les filets de 2 à 3 moyens brochets, en supprimant la peau; battez-les légèrement, coupez-les 
en travers pour parer chaque moitié en forme de demi-cœur : il en faut 12 à 14; assaisonnez, puis rangez 
les filets dans un sautoir beurré; farinez les autres, trempez-les dans des œufs battus pour les paner à la 
panure blanche ; rangez-les dans un autre sautoir avec du beurre épuré. 

Taillez une croustade en riz, refroidi sous presse, en lui donnant la forme que le dessin représente ; 
tenez-la à couvert jusqu’au moment de servir. Collez-la alors sur un plat, fixez sur sou centre un petit 
montant, également en riz. 

Quelques instants avant de servir, cuisez les flets des deux sautoirs; égonttez-les aussitôt pour les 
dresser en couronne sur la croustade, en les alternant. Piquez sur le haut du montant un hâtelet garni 
avec une truffe ronde et une écrevisse ; emplissez le vide de la couronne avec des têtes de champi- 
gnon, et masquez-les légèrennent avec une sauce normande: puis entourez Ja base des filets avec une rou- 
ronne de petites truffes tournées en boules. Envoyez en même temps unc saucière de sauce normande 
(art. 364). 
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1146. — Filets de brochet à la varsovienne. 


Coupez 14 fllets de brochet; parez-les de forme ovale, battez-les légèrement, faites-les macérer pen- 
dant une demi-heure avec une poignée de sel, un demi-verre d’eau froide. — Coupez en julienne un peu 
épaisse, 2 carottes, 2 racines de persil, quelques grosses têtes de champignon, le quart d’une racine de 
céleri et un oignon : si les légumes ne sont pas très-tendres, faites-les blanchir à l’eau pendant quelques 
minutes; égouttez ct faites-les reveuir au beurre; égouttez-les et mouillez-les juste à couvert avec du 
bouillon ; faites réduire celui-ci à glace. Quand les légumes sont cuits, liez-les avec 3 décilitres de velouté 
réduit avec un bon fonds de poisson tiré avec les arêtes de brochet. 

Un quart d'heure avant de servir, lavez les filets de brochet; épougez-les, rangez-les dans un sautoir 
beurré, et mouillez avec un verre de vin blanc; ajoutez un bouquet de persil: cuisez-les à point, en les 
retournant; égouttez-les, dressez-les en couronne sur un anneau en farce pochée sur plat. Versez la gar- 
niturc de légumes dans le sautoir, ajoutez 4 cuillerées de uouille coupées comme les légumes et blan- 
chies ; donnez quelques bouillons au ragoût, liez-le, hors du feu, avec quelques jaunes d'œuf; finissez-le 
avec un morceau de beurre fin, et dressez-le dans le centre de la couronne ; masquez légèrement les filets 
avec un peu de velouté réduit avec les parures fraîches des champignons; envoyez le surplus de cette sauce 
dans une saucière, 


4147.— Filets de brochet à la bourguignonne. 


Parez de forme ovale 16 filets de brochet; assaisonnez et rangez-les dans un sautoir avec du beurre 
et du vin blanc; quelques minutes avant de servir, cuisez-les vivement des deux côtés, en les retournant. 

Dressez-les en couronne sur une bordure en farce pochée, renversée sur un plat; emplissez le puits 
de la couronne avec une garniture composée de laitances de carpe, de têtes de champignon, de queues 
d'écrevisse; masquez avec un peu de sauce matelote, et envoyez le surplus dans une saucière. 


4148. — Filets de tanche à l'anglaise. 


Levez les filets de 8 petites tanches; supprimez-en la peau; parez-les de forme oblongue; salez-les, 
farinez-les et trempez-les dans une anglaise pour les pauer; faites-les griller à feu modéré, en les arrosant 
avec du beurre fondu; quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur une couche de farce de poisson, 
pochée sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de pommes de terre, coupées 
en olives, cuites dans du beurre; cntourez-les, à leur base, avec uuc couronne de quenelles moulées à la 
cuiller et pochées; masquez celles-ci avec du velouté fini au beurre d'écrevisse, envoyez le surplus dans 
une saucière, 


1149. — Estomacs de poularde, à la Matignon. 


Retirez les cuisses de 3 petites poulardes ; supprimez les ailerons, bridez-cn la pcau au-dessous 
de l'estomac ; masquez ceux-ci avec une snatignon, eu la maintenant avec des bardes de lard; traversez-les 
alors, en dessous, avec unc brochette en fer, et fiaez celle-ci sur broche, pour faire rôtir les estomacs à feu 
vif. Quand ils sont à point, débrochez et déballez-les ; parez-les, découpez-les chacun en quatre parties, el 
remettez celles-ci en place; dressez les estomacs debout, sur un plat, en les appuyant contre un support 
en pain frit, collé sur le centre de ce plat; emplissez les intervalles avec de petites quenelles moulées; 
masquez-les, ainsi que les estomacs, avec une sauce périgueux; puis piquez un hâtelet sur le support, et 
envoyez en même temps le restant de la sauce, 


4150. — Estomacs de poularde, à la Zingara. 


Prenez 3 estomacs de petites poulardes propres; supprimez-en les ailerons, brides la peau en dessous; 
plongez-les à l’eau bouillante, seulement pour roidir les surfaces ; laissez-les refroidir dans l’eau. 
Égouttez-les ensuite pour les éponger; piquez alors la moitié de chaque estomac avec du jambon cru, 
l'autre moitié avec des truffes coupées en filets; rangez ces estomacs dans une casserole foncée avec du lard 
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ot des légumes émincés; mouillez-les à moitié de hauteur avec un fonds à poëler; couvrez-les avec an rond 
de papier beurré, cuisez-les à feu vif, en les glaçant et les tenant vert-cuits. 

Au moment de servir, égouttez les estomacs pour les débrider; dressez-les sur un plat dont le fond est 
masqué avec une couche de farce pochée, en les appuyant contre un support en pain frit, fxé sur le centre 

‘de ce plat; sur ce support, piquez un hâtelet garni; dressez dans les trois intervalles, d’un côté, un bouquet 

de truffes noires tournées, de l’autre, un bouquet de quenelles moulées à la petite cuiller, et enfin, dans le 
dernier, un bouquet de belles olives tournées, blanchies. 

Masquez les quenelles avec un peu de velouté, et les olives avec un peu d’espagnole réduite: glacez les 
truffes et les estomacs; envoyez séparément unc saucière de bonne espagnole, mêlée avec une julienne de 
maigre de jambon cuit. 


4151. — Estomacs de canard sauvage à la bigarrade. 


Bridez 3 canards; masquez-en l'estomac avec une matignon, soutenez celle-ci avec des bardes de lard, 
et couchez-les sur broche: faites-les rôtir à feu vif. 

Quand ils sont à point, débrochez-les, déballez-les; séparez le train de derrière de l'estomac; parez 
ceux-ci, découpez-les pour les dresser en triangle sur un plat dont le fond est masqué avec une couche de 
farce pochée, ayant une colonne en pain frit, collée sur son centre; piquez un hâtelet garni sur le support, 
masquez les estomacs avec un peu de sauce bigarrade, et envoyez le surplus de cette sauce dans 
une saucière, 


1152. — Estomacs de perdreau à la Godard (dessin 412). 


Choisissez 4 bons perdreaux n'ayant pas la peau déchirée: séparez l'estomac du train de derrière; 
cmplissez le creux de la poitrine avec un peu de farce crue; bridez la peau du dessous; cloutez les estomacs, 
des deux côtés, avec des filets carrés de truffes crues; bardez-les aussitôt, et soutencez le lard avec de la 
ficelle; rangez ensuite les estomacs dans un sautoir, mouillez-les à moitié de hauteur avec du vin et du 
jus, faites-les cuire à feu vif. 

Avec les chairs des cuisses de perdreau, préparez une furce à quenelle. Coupez un support en pain, 
forme de pyramide carrée; faites-le frire, collez-le sur le centre d’un plat; masquez-le avec une couche de 
la farce préparée, entourez-la à sa base d’une épaisse couche de farce formant bordure; entourez celle-ci 
avec une bande de papier beurré, couvrez-la également avec du papier beurré, et faites-la pocher à la bouche 
du four, — Quand la farce est pochée, retirez le plat, enlevez le papier, épongez bien la graisse, et 
bordez le plat. e 

Au moment de servir, égouttez les estomacs de perdreau; déballez-les, glacez-les au pinceau, 
dressez-les debout sur la farce; garnissez le vide, entre les estomacs, avec des têtes de champignon; 
entourez-les avec une chaîne de truffes rondes. Piquez un hâtelet garni sur le haut du support; glacez les 
truffes: envoyez séparément une saucière d'espagnole réduite au fumet de gibier et avec les parures 
des truffes. 

1153. — Estomacs de gélinotte à la lithuanienne. 


Bridez 4 gélinottes; placez-les dans une casserole avec du beurre, salez-les, faites-les rôtir à bon feu; 
débridez-les, coupez-les sur le travers, du côté des reins, en détachant le train de derrière; découpez chaque 
estomac en trois parties, remettez-les en forme, de façon que les gélinottes paraissent entières, — D'autre 
part, collez un support en pain frit sur le centre d’un plat; masquez-le avec de la farce à quenelle crue, et 
faites pocher celle-ci à la bouche du four. Au moment de servir, dressez les estomacs de gélinotte en 
rosace, en les appuyant contre le support. Piquez un hâtelet garni sur le centre du montant, emplissez les 
interstices avec des têtes de cèpes cuites à la provençale; masquez alors les gélinottes avec une sauce 
lithbuanienne (art. 347), 


4154. — Estomacs de gélinotte aux truffes. 


Bridez 4 gélinottes; bardez-les et couchez-les sur broche; faites-les rôtir à feu vif, en D arrosant avec 
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du beurre, Quand elles sont cuites, déballez-les: séparez le train de derrière de l'estomac, parez ceux-ci, 
détachez-en les filets entiers; replacez-les aussitôt sur la charpente des estomacs, et dressez-les en rosace 
sur une couche de farce pochée sur plat, en les appuyant sur un croûton de pain frit, collé sur le centre 
de ce plat. Masquez-les avec un peu de sauce brune, et cntourez-les avec un émincé de truffes sautées au 
moment, liées avec un peu de sauce au madère légère. Envoyez le surplus de cette sauce dans 
une saucière. 


4155. — Ailes de perdreau rouge à la purée de marrons. 


Pour dresser cette entréc dans ses véritables conditions, il faut en avoir deux à dresser; de cette façon 
on dresse sur un plat les 12 ailes prises sur le côté droit, et sur un autre plat les 12 prises sur le côté 
gauche de l’estomac. Si on n’a qu’une seule cntrée à dresser, il faut alors dresser les ailes en buisson, au 
licu de les dresser en couronne. 

Pour deux entrées, prenez donc 12 perdreaux rouges; coupez-en les ailerons; bridez-les, masquez-en 
d'abord l’estomac avec une matignon sèche, puis avec des bardes minces de lard frais: couchez-les sur 
broche, et faites-les rôtir à feu vif 42 à 15 minutes avant de servir. 

D'autre part, étalez une couche de farce à quenelle de gibier, sur le fond de deux plats d'entrée, en 
lui donnant l'épaisseur d’un centimètre; couvrez-la avec un papier beurré et faites-la pocher à la bouche 
du four; tenez à l’étuve. — Au moment de servir, débrochez les perdreaux: déballez-les: détachez-en 
l'estomac d'avec le train de derrière, puis détachez les 2 ailes de chaque estomac, en leur laissant adhérer 
la peau et le moignon des ailcrons. — Dressez cu couronne, sur la farce pochée, les ailes prises sur le côté 
droit de lestomac, puis dressez ceux de gauche sur l’autre plat. Dressez dans le creux de la couronne une 
purée de marrons ou toute autre garniture d'entrée chaude ; arrosez la garniture avec un peu de glace 
fondue, et imasquez les ailes de perdreau avec un peu de bonnes sauce brune, réduite au fumet de per- 
dreau; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


1156, — Ailes de poulet à l'italienne (dessin 89). 


Pour dresser les ailes de poulet dans les conditions représentées par le dessin, il faut avoir deux 
entrées à servir, afin de dresser les ailes de droite sur un plat et celles de gauche sur un autre plat; dans 
le cas contraire, il faut les dresser en buisson sur le centre de la bordure. 

Prenez l'estomac de 12 petits poulets, en laissant adhérer toute la peau; coupez seulement les ailerons à 
la première jointure. — Salez les estomacs, cnveloppci-les avec des bardes de lard, rangez-les dans un 
sautoir creux, et mouillez-les à moitié de hauteur avec une mircpoix au vin blanc: faites-les cuire à feu 
vif, de façon qu’alors qu'ils sont à point, le mouillement soit à moitié réduit. — Égouttez-les, déballez-les, 
et détachez les deux filets de chaque estomac; parez-les ct dressez-les en rosace sur une bordure de 
nacaroni renversée sur plat : Ie macaroni de cette bordure est coupé, quand il est cuit, d’un demi- centi- 
mètre de long, ct empli avec de la farce à l’aide d’un cornet; il est alors appliqué contre les parois beurrées 
de la bordure ; le vide de cette bordure cest ensuite remplie avec de la farce, pour être pochée. 

Masquez légèrement les ailes de poulet et le fond du plat avec du bon velouté réduit avec la cuisson 
des estomacs; mêlez au restant quelques truffes en lames, et envoyez-la dans une saucière, 


4157. — Gratin de bécassines à la financière. 


Désossez une douzaine de bécassines; emplissez-les avec une farce à gratin de gibier, mêlée avec un 
peu de farce-crue, quelques cuillerées de truffes crucs coupées en dés, ainsi qu’une partie des intestins de 
bécassines, cuits, passés au tamis. 

Ployez les galantines, en rapprochant la peau des bécassines; entourez chacune d’elles avec une bande 
de papier beurré pour les maintenir de forme ovale; raugez-les à mesure, les unes à côté des autres, dans 
un sautoir foncé avec du lard; salez-les, ajoutez une feuille de laurier, un peu de thym, quelques tranches 
minces de ÿamhon cru; arrosez avec un peu de bon fonds, et couvrez avec un rond de papier beurré ; 
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faites-les cuire au four modéré pendant un quart d'heure; égoutter-les ensuite pour les déballer, les parer, 
les glacer au pinceau. 

D'autre part, étalez en anneau, sur un fond en pâte cuite, une couche épaisse de farce à quenelle 
crue; lissez-la; appuyez-la tout autour avec le fond bombé d’une cuiller à bouche, afin de former contre 
Panneau 12 cavités pouvant recevoir chacune une bécassine. Posez sur la partie centrale un tampon en 
pain frit; couvrez la farce avec un papier beurré, faites-la pocher à four modéré, Retirez alors le tampon; 
glissez l'entrée sur un plat rond, emplissez le creux avec des quenelles pochées, et dressez les bécas- 
sines en couronne, en les posant debout contre la farce; masquez-les au pinceau avec un peu de sauce 
financière réduite; tenez le plat à la bouche du four pendant quelques secondes; dressez sur le centre de 
l'entrée une garniture de truffes; entourez la base avec une garniture de petites quenelles, et masquez le 
fond du plat avec un peu de sauce financière; envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


1158. — Gratin de grives à la Périgord. 


Désossez 12 à 14 grives; assaisonnez, emplissez-les chacune avec un peu de farce au gratin, mêlée 
avec un salpicon de truffes crues: croisez la peau en dessous, salez-les très-légèrement, et dressez-les on 
couronne sur un fond en pâte cuite, masqué avec une couche de farce, ayant surson centre un tampon en 
pain frit, masqué de papier beurré. Masquez les grives avec du lard; ficelez et cuisez à four modéré, — En 
les sortant du four, déballez-les, enlevez toute la graisse et le tampon; puis glissez le gratin sur un plat. 

Emplissez le puits de l'entrée avec une garniture de truffes, et masquez avec de l’espagnole réduite 
avec du fumet de gibier ct du vin; envoyez unc saucière de cette sauce en même temps que l'entrée, 


4159. — Gratin de palais de bœuf à la toulouse. 


Faites blanchir 12 palais de bœuf (les filets seulement); ratissez-en la peau blanche, cuisez-les dans un 
fonds de mirepoix; égouttez-les, parez-les, en donnant à chaque bande la forme d’un carré long: 
masquez-les, d’un côté seulement, avec une couche mince de farce à quenelle aux fines-herbes; roulez-les 
sur elles-mêmes, en forme de paupiette, et posez-les debout sur un fond en pâte cuite, masqué d’une 
couche de farce, et portant sur son centre un tampon en pain frit, masqué de papier bourré. Masquez les 
paupicttes avec du lard et ficelez celui-ci. 

Poussez le gratin à la bouche du four pour chauffer les paupicttes et pocher la farce; quand il est 
sorti, déballez-le; enlevez le lard et la graisse, eevez aussi le tampon en pain, et glissez le gratin sur un 
plat; emplissez le puits de l'entrée avec une garniture toulouse; glacez les paupiettes, posez sur chacune 
d'elles une belle tête de champignon, masquez légèrement Île fond du plat avec une sauce toulouse; 
cnvoycz le surplus en saucière, 


4160. — Gratin de homards à la diplomate. 


Épluchez les queues ct les pattes de 2 ou 3 homards cuits; coupez les chairs des queues en tranches 
aussi larges que possible, rangez-les dans un sautoir pour les tenir à couvert, Coupez en petits dés les chairs 
des pattes, ainsi que quelques truffes et champignons cuits; mêlez-les, et liez ce salpiron avec un peu 
d’allemande réduite. 

Préparez une farce de poisson aux fincs-herbes. Avec cette farce, emplissez une croûte à flan, cuite à 
blanc et vidée; couvrez la farce avec un papier beurré, et faites-la pocher à la bouche du four. Au moment 
de servir, glissez le flan sur un plat chaud; chauffez Je salpicon sans le faire bouillir, dressez-le en dôme 
sur la croûte; sur ce salpicon dressez alors, en couronnes superposées, les escalopes de homard. en 
posant une lame de truffe entre chaque escalope. Faites réduire quelques cuillerées de bechamet, en 
incorporant à la sauce Ja cuisson des champignons; quand elle est serrée à point, fl issez-la avec nn pelit 
morceau de beurre rouge: retirez-la et incorporez-lui aussitôt 3 blancs d’œuf fouettés, afin de lui donner 
de la consistance. Avec cet appareil masquez l'entrée, lissez-le dessus ot glacez à la salamandre: entou- 
rez alors la base de lentrée avec une couronne de grosses huftres frites. 
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4164. — Turban! de filets de veau aux champignons. 


Parez 6 filets-mignons de veau; coupez-les en biais sur la longueur, afin d'en obtenir doure parties. 
battez légèrement celles-ci, parez-les en forme de filets de poulet, mais un peu plus forts que ceux-i. 
piquez la moitié de ces filets avec du lard fin; salez-les modérément, tenez-les de côté : les autres filets 


doivent rester au naturel. 
Préparez une farce à quenelle un peu ferme; finissez-la, en incorporant une petite purée de foies de 


volaille sautés aux fines-herbes. Avec une partie de cette farce, emplissez un moule à cyhndre, uni, beurré, 
pas trop haut; posez ce moule dans un sautoir avec.un peu d’eau chaude, faites pocher la farce au bain- 
marie ; laissez-la refroidir, — Démoulez alors ce pain en farce sur une abaisse de pâte peu cuite coupée 
dans les dimensions voulues: masquez la bordure avec une mince couche de farce crue, lissez-la avec la 
lame d’un couteau ; sur cette farce, rangez les filets, à cheval, en alternant les filets piqués avec ceux qui 
ne le sont pas; faites rentrer les bouts des filets en dedans du puits; quand la farce se trouve entièrement 
couverte par les filets, humectez ceux-ci au pinceau avec du beurre fondu, masquez-les ensuite avec de 
minces bardes de lard, et soutenez celles-ci avec une bande de papier beurré, en Ja soudant avec de la 
dorure; introduisez dans le puits de l'entrée un coupe-pâte de son même calibre ou un tampon en pain, 
cnveloppé de bardes de lard: poussez le plafond au four chaud pour ly laissér pendant 35 à 40 minutes. 

Sortez-le alors, enlevez le lard et le papier, rognez l’abaisse en pâte à niveau du turban: retirez le 
tampon, épongez la graisse et glissez l’entrée sur un plat; emplissez le puits du turban avec une garniture 
de têtes de champignon et masquez-les avec un peu de velouté; glacez les fllets, saucez légèrement le 
fond du plat, envoyez en même temps une saucière de velouté réduit avec la cuisson des champignons. 


4162. — Turban de filets de dinde à la Rougemont (dessin 76). 


Parez 10 à 42 filets-mignons de dinde; battez-les légèrement avec le manche du couteau humide, 
contisez-les avec des demi-ronds de truffes. — Beurrez un moule à dôme de forme basse; emplissez le vide 
avec de ja farce à quenelle, et faites-la pocher; aussitôt qu’elle cst refroidie, démoulez le pain en farce sur 
une abaisse en pâte à dresser cuite, posée sur une plaque; creusez légèrement le point central du pain, et 
masquez-le entièrement avec une couche de farce crue. 

Maintenant dressez les filets debout contre Île pain, en rentrant le bout mince dans le creux 
central; salez légèrement, masquez-les avec des bandes minces de papier beurré, réunies ensemble, collées 
avec de la dorure; poussez alors la plaque au four pour l’y laisser pendant 20 minutes; sortez-la, cnlevez 
le papier, parez l’abaisse de pâte, juste à niveau du turbân; glissez celui-ci sur une croustade en riz ou en 
pain, taillée de forme basse, dans le style que représente le dessin, mais préalablement collée sur un plat: 
piquez sur le sommet un petit hâtelct garni d’une truffe ronde. 

Entourez la base du turban avec une garniture de truffes rondes, pelées et glacées : glacez égale- 
ment les filets. Envoyez en même temps une saucière de bon velouté, réduit avec les parures et la cuisson 


des truffes, 
4163. — Turban de filets de levraut à la parisienne (dessin 121). 


Levez les filets de 3 levrauts; coupez-les chacun en deux parties, un peu en biais; battez-les légèrement, 
parez-les en forme de carré long, pointu d’un côté; piquez-en la moitié en osier, c’est-à-dire en traversant 
les chairs avec la lardoire de facon à former du côté opposé une tresse régulière, car, contrairement à la 
règle, c'est le dessous du piquage qui doit être apparent. 

Avec les parures et les cuisses des levrauts, préparez une farce à quenelle, finissez-la avec un salpicon 
de truffes crucs; avec cette farce, emplissez un moule à dôme, de forme basse, et faites pocher au bain- 
marie; démoulez ce pain sur un rond de papier beurré. — Quand la farce est tout à fait froide, creusez le 
pain sur le centre, ct masquez-le extéricurement avec une couche de farce crue; sur cette couche, appli- 
quez les filets de levraut, en alternant les piqués avec ceux qui ne le sont pas: ils doivent être légère- 


ment inclinés. 


4. Dans cette série des Turbans toutes les méthodes d'apprèt se trouvent décrites, 
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Masquez-les d'abord avec des bardes minces de lard, puis avec du papier beurré. Quiser le turban à 
four modéré pendant une demi-heure, Sortes-le du four pour le déballer, en éponger la graisse, le glisser 
sur un fond-d'appui masqué en pâte, préalablement fixé sur plat. Garnissez le tour avec une chaîne de 
têtes de champignon : emplissez le vide central du turban avec une garniture de grosses olives tournées 
et blanchies : masquez-les très-légèrement avec un peu de bonne espagnole réduite au famet de gibicr: 
masquez également le fond du plat avec un peu de la mêmo sauce; glaces les filets; décorez ceux qui ne 
sont pas piqués, avec quelques détails de truffes cuites coupées en losanges et en ronds; envoyes en même 
temps une saucière de sauce, 


1164. — Turban de filets de levraut à la Conti. 


Levez les filets de 2 levrauts; divisez-les d’abord sur le travers, puis sur l'épaisseur ; batter-les légère- 
ment, parez-les d'égale forme ; contisez-les avec des truffes en lames, régulièrement coupées; assaisonnez 
et rangez-les dans un moule à dôme beurré, en appuyant le côté contisé contre les parois. 

Emplissez le vide du moule avec une farce à quenellc, préparée avec les parures des filets et une 
partie des cuisses; masquez Île dessus avec des bardes de lard ; placez alors le moule dans un sautoir avec 
de l’eau chaude, pour faire cuire le turban au four pendant trois quarts d'heure. 

Au moment de servir, retirez le moule, renversez-le sur un couvercle de casserole, afin d'en égontter 
toute la graisse; glissez-le ensuite sur un plat d'entrée, masquez le fond de celui-ci avec une espagnole 
réduite avec les pelures de truffes, et finie avec les parures hachées ; envoyez le surplus de Ja sauce en 
saucière, 


1165. — Turban de filets de lapereau à la Diane. 


Levez les filets de 4 lapereaux ; coupez-les transversalement, chacun en deux parties, sur l'épaisseur : 
battez-les légèrement, parez-les en filets longs; assaisonnez et masquez-les d’un côté, avec une légère 
couche de farce ; panez-les avec des truffes hachées; appliquez-les alors, du côté pané, contre les parois 
intérieures d’un moule à cylindre uni, à fond bombé, préalablement beurré ; emplissez le vide avec une 
farce à quenelle crue, préparée avec les cuisses de lapereau ; couvrez le dessus avec des bardes de lard; 
posez le moule sur un petit plafond, et poussez celui-ci à four vif pour cuire les filets pendant 25 ou 
30 minutes. 

Au moment de servir, démoulez le turban sur un plat: emplissez Je centre avec une garniture 
d'olives, masquez celles-ci avec un peu de sauce au madère ; envoyez une saucière de la même sauce. 


4166. — Turban de filets de merlan à la moderne (dessin 95). 


Levez les filets de 6 à 7 moyens merlans : battez-les, parez-les d’égale forme ; salez-les, masquez-en la 
moitié avec une mince couche de farce à quenelle de poisson, crue; sablez cette farce avec des truffes 
crues, hachées. 

Beurrez un grand moule à dôme, de forme basse; posez sur le centre du moule, à lintérieur, un 
tampon en pain, forme de colonne, enveloppé avec du lard ou du papier beurré. Appliquez alors les filets 
de merlan contre les parois intérieures du moule, en les alternant ct en recourbant le bout le plus pointu 
contre le tampon : les filets doivent être légèrement inclinés. Emplissez aussitôt le vide du moule avec de 
Ja farce à quenclle de poisson, crue, mêlée avec un salpiron de truffes. Couvrez le dessus avec du lard ou 
du papier beurré; posez le moule dans une casserole avec de l’eau chaude jusqu'à moitié de hauteur, ct 
cuisez le turban au main-marie pendant 40 minutes, 

Égouttez-le alors, épongez-en la graisse, et renversez-le sur un plat Enlevez le tampon, emplissez le vide 
laissé par celui-ci avec des champignons, des huîtres ou des truffes: glacez au pinceau les filets sables, 
masquez légèrement ceux qui ne le sont pas avec un peu de sauce normande. Entourez le turban, à sa 
base, avec une couronne de têtes de champignon ; envoyez en même temps une saucière de sauce nor- 
mande, mêlée avec une garniture d’huîtres. 
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4167. — Turban de filets de sole à la mariniëre. 


Levez une douzaine de filets de sole: battez-les, masquez-les d’un côté avec de la farce à quenelle 
de poisson, crue ; doublez-les, en les pliant de façon que la farce se trouve enfermée entre les deux par- 
ties : salez ces filets, masquez-les encore avec de la farce, sur une surface seulement; ranges-les à mesure 
dans un moule à savarin beurré, en formant la couronne autour du moule; finissez d’emplir ce moule 
avec de la même farce; si les filets dépassaient les bords du moule, soutenez-les avec une bande de papier 
beurré ; couvrez aussi le dessus avec un papier; cuisez le turban au four pendant 40 à 50 minutes; en le 
sortant, démoulez-le sur un plat: égouttez le beurre, emplissez la partie centrale avec un ragoût à la 
marinière, lié avec une bonne espagnole réduite avec du vin ct avec du fonds de poisson. Envoyez en 
même temps une saucière de cette sauce, 


4168. — Turban de filets de sole aux huîtres. 


Levez les filets de 3 à 4 soles ; parez-les d’égale forme ; contises-les en écailles avec des truffes; assai- 
sonnez. — Avec les parures des soles et des chairs de brochet, préparez une farce à quenelle. 

À défaut de moule à turban !, prenez un moule à dôme, bas de forme; fixez sur son centre un tam- 
pon en pain frit masqué de papier beurré; beurrez le moule et emplissez-le avec les deux tiers de la farce 
préparée; couvrez d’un rond de papier beurré, et faites pocher au bain-marie pendant 25 à 30 minutes; 
démoulez-le sur un fond en pâte peu cuite, coupé un peu plus large que le diamètre du moule: retirez le 
tampon et laissez refroidir. Masquez alors les surfaces du dôme avec une couche de farce crue, ct rangez 
sur celle-ci les filets contisés, l'un à côté de l’autre, très-légèrement à cheval et un peu inclinés. Masquez-les 
entièrement aver des bardes minces de lard, soutenez-les avec du papier, et poussez le turban à four 
modéré pour finir de pocher les filets : un quart d'heure suffit. 

En sortant le turban du four, déballez-le; épongez-en la graisse et dressez-le sur un plat: entourez-le 
à sa base avec une couronne de belles crevettes, dressez-en un petit bouquet sur le centre du turban, ct 
cuvoyez séparément une saucière de sauce aux huîtres. 


41469. — Grenade de filets de dinde. 


Prenez l'estomac d’une petite dinde; divisez les chairs des deux filets en parties de forme longue, 
égale pour tous; parez-les, assaisonnez. 

Avec les parures préparez une farce à quenelle; fini$sez-les avec un peu de bonne crème crue ct un 
peu de velouté; mettez-la dans un moule à bordure, à fond bombé, et beurré; faites pocher Ja farce au 
bain-marie; quand celle est à point, démoulez-la sur un fond en pâte ordinaire, à moitié cuite au four, 
refroidie sous presse et coupée de la dimension du moule à bordure, Laissez refroidir la farce ct mmas- 
quez-en les surfaces avec une mince couche de farce crue; rangez alors les filets de dinde sur la bordure, 
en les posant à cheval; humectez-les avec du beurre, entourez-les avec une bande de papier beurré, ct 
couvrez-les aussi avec du papier. Emplissez le vide de la bordure avec un tampon cn pain masqué de 
papier beurré. Poussez alors la grenade à four modéré, ct faïtes pocher les filets 25 minutes, 

En le sortant du four, enlevez le papier, épongez le beurre; dressez-le sur un plat ct emplissez le vide 
central avec une garniture de têtes de champignon; masquez avec un peu de bon velouté, réduit avec la 
cuisson des champignons, ct envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


4170. — Quenelles de volaille au suprême. 


Levez les fets de 2 ou 3 poulets; avec les chairs parécs, préparez une farce à quenelle bien délicate, 
dans les proportions de 500 grammes de chairs, 250. gramines de panade, 300 grammes de beurre, 
8 jaunes d'œuf (art. 289) ; essayez sa consistance, tenez-la en lieu frais. Avec les cuisses et les carcasses des 


1. Ces moules sont encore peu répandus; ils sont en forme de dome, mais plus évasés et bas; ils portent un cylindre sur la partie 
centrale. : 
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poulets, préparez une sauce suprême, — Moulez 18 quenelles, en procédant ainsi : beurres le fond d'un 
grand sautoir, prenez une petite casserole d'eau bien chaude, placez dans celle-ci une grande cuiller à 
‘bouche, en fer; prenez une autre cuiller semblable à la première, mais froide ; emplisser-la avec de la 
farce préparée; puis, avec la lame d’un petit couteau humide, lissez le dessus de cette farce, dans les limites 
de la cuiller, en la faisant légèrement bomber sur le centre, de façon à lui donner une jolie forme. 
Enlevez vivement cette quenelle, d’un seul trait, saus la déformer, en passant simplement la cuiller 
chaude sous la farce ; couchez à mesure ces quenclles, les unes à côté des autres dans le sautoir, en les 
faisant glisser de la cuiller chaude, et sans les retourner ; couvrez le sautoir et tenez-le sur glace, 

Huit à dix minutes avant de servir, couvrez les quenelles avec de l'eau bouillante et salée, posez le 
. Sautoir sur feu : au premicr bouillon du liquide, retirez le vase sur le côté ; couvrez et tenez-le ainsi pen- 
dant 5 à 6 minutes, c'est-à-dire jusqu'à ce que les quenelles soient raffermies, atteintes à point à l'intérieur, 
tout en restant moelleuses; égouttez-les alors sur une serviette, et dressez-les en couronne sur une bordure 
concave ou un anneau creux en farce de volaille, poché sur plat; garnissez le puits de la couronne avec 
des truffes, glacez celles-ci au pinceau ; masquez les quenelles avec un peu de sauce suprème, et envoyez 
le surplus en saucière. 


4174. — Quenelles viennoises. 


Avec de la farce de volaille et deux cuillers à bouche, moulez 3 à 4 douzaines de queuelles, pas trop 
grosses ; faites-les pocher à l’eau salée, mais sans excès : elles doivent être simplement raffermies à l'exté- 
ricur. Égouttez-les, dressez-les, par couches, dans une casserole en argent, en arrosant chaque couche 
avec un peu de velouté léger ; faites-les gratiner à four doux, pendant un quart d'heure, sans prendre 
couleur. 


4172. — Quenelles de volaille à la Royale. 


Moulez une quinzaine de quenelles de volaille, en procédant comme il est dit à l'arliele 1170; 40 minutes 
avant de servir, faites-les pocher à l’eau salée ; égouttez-les aussitôt sur un linge, dressez-les en couronne 
sur un anneau en farce, de forme concave, poché sur plat; cmplissez le puits de la couronne avec une 
garniture de crêtes et de rognons de volaille; masquez-la, ainsi que les quenelles, avec une sauce royale ; 
cavoyez séparément une saucière de celle sauce. 


4173. — Quenelles de Volaille, fourrées, à la Périgord. 


Préparez une montglas de truffes, telle qu’elle est décrite (art. 458); quand elle est froide, divisez-la en 
petites parties, et roulez celles-ci en forme d'olives. — D'autre part, préparez 7 à 800 grammes de farce à 
quenelle de volaille (art. 289); quand elle est passée, flnissez-la, ên la travaillant pendant quelques 
mivutes, dans une terrine, avec une cuiller, et lui mêlant un peu de bon velouté froid. Faites pocher une 
petite partie de cette farce pour essayer sa consistance : si elle est à point, moulcz les quenelles, en pro- 
cédant ainsi : emplissez à moitié, avec de la farce, une grande cuiller à bouche, en fer; appuyez cette 
farce sur le centre pour faire un creux ; dans celui-ci, posez une partie de la montglas roulée en olive ; 
recouvrez-la avec une couche épaisse de farce, lissez la surface supérieure avec la Jame dun couteau 
humide ; enlevez ensuite la quenelle avec une autre cuiller tenue à l’eau chaude, et failes-la glisser dans 
un sautoir beurré : il faut surtout observer que la montglas se trouve maintenue sous une enveloppe de 
farce égale en épaisseur, suffisante à soutenir la sauce qu’elle contient, car cette sauce doit forcément se 
dissoudre à la cuisson. Moulez le restant des quenelles avec le même soin. 

Guelques minutes avant de servir, faites-les pocher à l'eau bouillante ct salée, en procédant comme il 
est dit à l’article 1170; égouttez-les sur un linge, dressez-les en couronne sur une bordure concave en 
dessus ou sur un anneau en farce de volaille pochée sur plat; emplissez le puits de la couronne avec une 
garniture de petites truffes tournées à cru, cuites au moment avec du madère et un peu de glace; saucez 
légèrement les quenelles avec du velouté réduit ; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière, 
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4174. — Quenelles de faisan à la financière (dessin 94). 


Avec de la farce de faisan, délicate et moelleuse, préparée dans les mêmes proportions de celle de 
volaille (500 grammes de chairs, 250 grammes de panade, 300 grammes de beurre, 3 jaunes d'œuf), 
moulez 16 jolies quenelles à la cuiller ; rangez-les à mesure sur le fond d’un sautoir, cloutes-les avec 
quelques filets carrés de truffes, disposés en rang sur l’un des côtés seulement de la quenelle ; tenez le 
sautoir sur glace. 

Dix minutes avant de servir, faites pocher les quenelles à l’eau salée, égouttez-les sur un linge, dres- 
sez-les en couronne sur une bordure en farce, de forme concave sur le haut, décorée aux truffes sur son 
épaisseur, pochée et renversée sur un plat ; dressez les quenelles en les appuyant contre une garniture 
financière, disposée en dôme dans le puits de la bordure. Masquez celles-ci, ainsi que les quenelles, avec 
un peu de sauce financière réduite au fumet de faisan ; posez quelques truffes entières sur le haut de la 
garniture; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


4175. — Quenelles de coqs de bruyère aux nouilles. 


Avec les chairs d'estomac de 2 coqs de bruyère, préparez une farce à quenelle; finissez-la en lui 
incorporant quelques cuillerées de sauce réduite au fumet de gibier : elle doit être délicate; essayez-en 
une petite partie. 

Avec cette farce et 2 grandes cuillers à bouche, moulez 16 quenelles: rangez-les à mesure sur le fond 
d’un sautoir beurré, tenez-les au frais. Dix minutes avant de servir, faites-les pocher à l’eau bouillante et 
salée ; égouttez-les, dressez-les en couronne sur un anneau en farce, concave sur le haut, et poché sur 
plat; emplissez le puits de la couronne avec une garniture de nouilles, coupées en filets, blanchies, 
mêlées avec un tiers de leur volume de truffes, finies avec du parmesan et du beurre, ainsi qu'avec un 
peu de bonne espagnole réduite au fumet de gibier; saucez légèrement les quenelles avec la même sauce; 
envoyez le surplus de celle-ci en saucière. 


4176. — Quenelles de gélinottes en croustade (dessin 72). 


Les gélinottes de Russie ou de Norwége sout maintenant devenues communes dans tous les grands 
centres, cn hiver; c’est un élément nouveau, offrant aux gastronomes de nos contrées une ressource 
considérable : la chair des gélinottes est excellente pour éarce. 

Prenez les chairs d'estomac de 3 gélinottes » les chairs des cuisses ne peuvent pas être employées. 
Parez-les, pilez-les. Pour 500 grammes de chairs, ajoutez 250 grammes de panade, 300 grammes de 
bourre, 3 jaunes d'œuf, sel, muscade. Quand la farce cest bien pilée, que les corps sont bien mélangés, 
passez-la au tamis; mettez-la dans une terrine mince, travaillez-la pendant quelques minutes sur glace, 
puis mélez-lui peu à peu quelques cuillerées de héchamel, réduite avec un peu de fumet tiré avec les 
carcasses des gélinottes. Essayez la consistance de cette farce, et quand elle est au point de délicatesse 
voulu, moulez avec elle 15 à 18 belles quenelles, dans de grandes cuillers à bouche, en fer. Faites-les 
pocher; dressez-les en couronne dans une croustade fixée sur plat. Garnissez le centre de la couronne avec 
des truffes rondes ; glacez celles-ci au pinceau, et masquez les quenelles avec un bon velouté réduit avec 
du fumet de gélinotte et la cuisson des truffes ; envoyez en même temps que l'entrée une saucière de 


cette sauce. 
| 


1177. — Quenelles de perdreaux à l'alsacienne. 


Préparez une farce à quenelle de perdreau, en procédant d’après les prescriptions données art, 1176; 
quand la farce est essayée, moulez, à l’aide de 2 grandes cuillers à bouche, 15 à 16 quenelles; glissez-les à 
mesure dans un sautoir beurré, l’une à côté de l’autre; puis à chacune d’elles, piquez, sur un bout seule- 
ment, une petite truffe tournée en olive; couvrez le sautoir, tenez-le sur glace. — D'autre part, parez une 
quinzaine de filets-mignons de perdreav; assaisonnez et masquez-les d’un côté avec une mince couche de 
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farce: sablez-les ensuite avec des truffes hathées: rangez-lcs dans un sautoir beurré, on leur donnant la 
forme d’un croissant. — Au moment de servir, faites pocher les quenelles à l’eau bouillante et salée: 
égouttez-les, dressez-les en couronne sur une bordure ou un anneau en farce de volaille pochée sur plat: 
posez, entre chacune d'elles, un filet bigarré, cuit au moment; emplissez le puits de l'entrée avec quelques 
escalopes de foie-gras, mêlées avec des truffes émincées; saucez légèrement le ragoût ct les quenclles avec 
un peu de sauce salmis; envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


4178. — Quenelles de pigeons à la Pompadour. 


Avec les filets de quelques pigeons, préparez une farce à quenelle, dans les mêmes proportions que 
celles de gibier, en réservant les filets-mignons; parez ceux-ci, assaisonne ct masquez-les avec une couche 
de farce crue: rangez-les à mesure dans un sautoir beurré, en Jeur donnant la forme d’un fer-à- 
cheval; poussez alors au cornet, sur chaque filet, une chaîne de petites perles en farce; couvrez le sautoir, 
tenez-le dans un lieu frais. 

Avec le surplus de la farce préparée, moulez une quinzaine de quencelles dans une grande cuiller à 
bouche, en fer: glissez-les à mesure dans un sautoir beurré; faites-les pocher à l'eau bouillante cet salée; 
égouttez-les ensuite sur un linge, et laissez-les refroidir, Trempez-les alors dans une sauce allemande ou 
villeroi bien réduite: quand la sauce est froide, roulez-les dans la panure, ct trempez-les dans des œufs 
battus pour les pauer. 

Au moment de servir, faites pocher les filets-mignons à la bouclice du four: plongez en même temps 
les quenelles à friture chaude pour les faire colorer; égouttez-les aussitôt, dressez-les en couronne sur 
une bordure basse, préparée avec une purée de pois verts, pochée cet renversée sur un plat; dressez les 
filets-mignons à cheval, chacun sur une quenelle; glacez-les, saucez légèrement le fond du plat avec un 
peu de velouté réduit; envoyez le surplus de cette sauce en saucière. 


4179. — Quenelles de lapereau à la Sévigné. 


Préparez une montglas de champignons, en opérant comme il est dit art, 458; étalez-la sur un plafond; 
quand elle est refroidie, divisez-la en petites parties, roulez celles-ci en forme d'olive, — Avec les chairs 
de 2 ou 3 lapcreaux, préparez une farce à quenelle. 

Quand celle est essayée, emplissez avec elle une quinzaine de moules à tartelette, ovales, on fourrant 
chaque quenelle avec une petite partie de la montglas préparée; recouvrez avec de la farce, puis lissez la 
surface, en la faisant légèrement bombher, Décorez les quencelles en dessus, avec des détails de truffes noires; 
rangez les moules dans un sautoir avec de l’eau bouillante, jusqu'à moitié de hauteur; couvrez avec un 
papier beurré, et poussez à la bouche du four. 

Aussitôt que la farce est raffermie, retirez le sautoir, démoulez les quencelles, dressez-les en couronne 
sur une bordure en farce, de forme concave sur le haut, pochée ct renversée sur plat; emplissez le puits 
de la couronne avec un émincé de truffes et de champignons, saucé avec un peu de velouté réduit au 
fumet de gibier; masquez légèrement le fond du plat avec la même sauce; envoyez le surplus dans 
une saucièrce, 


4180. — Quenelles de lièvre à la provençale. 


Faites cuire au beurre les 2 filets d’un lièvre, parés ; laissez-les refroidir; parez-les encore et émincez- 
les en montglas; mettez celle-ci dans une casserole, mêlez-lui unc égale quantité de cèpes ou champignons 
cuits, également coupés en montglas. Liez avec un peu de sauce et tenez au bain-maric. 

D'autre part, avec les parures et les filets-mignons, ainsi que quelques parties de chairs de volaille 
ou filets-mignons de veau, préparez une farce à quenelle; finissez-la avec 2 cuillerées d’espagnole réduite, 
cssayez-la. Avec cette farce moulez à la cuiller (art. 1170) une quinzaine de quenelles; rangez-les à 
mesure dans un sautoir beurré; couvrez-le et tenez-le au frais. 

Dix minutes avant de servir, faites pocher les quenelles à l'eau salée; égouttez-les, dressez-les en 
couronne sur un anneau en farce de gibier, pochée sur plat, et versez dans le centre de la couronne la 
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montglas préparée; masquez avec un peu de sauce espagnole, rèduite au fumet de gibier, liée au sang; 
envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière, 


4181. —— Qu'enelles de brochet, fourrées, à la Villeroi. 


Préparez 7 à 800 grammes de farce à quenelle de brochet; avec cette farce, à l'aide de 2 grandes 
cuillers à bouche, moulez une quinzaine de quenelles, en les fourrant avec une purée soubise, réduite 
avec un peu de glace, puis refroidie et roulée en petites pa ties ayant la forme d’une olive; glissez à 
mesure les quenclles dans un sautoir beurré, faites-les pocher à l'eau bouillante et salée; égouttez-les sur 
un linge, laissez-les refroidir. Trempez alors les quenelles dans une sauce villeroi, rangez-les à mesure sur 
une plaque, laissez refroidir la sauce. ; 

Un quart d'heure avant de servir, parez les quenelles du surplus de la sauce; roulez-les dans de la 
panure blanche et fine, trempez-les dans des œufs battus pour les paner de nouveau: plongez-les à friture 
chaude, faites-les colorer, égouttez-les aussitôt sur un linge, et dressez-les en couronne sur une mince 
couche de farce pochée sur plat. Emplissez le puits avec une garniture de queucs d’écrevisse ; glacez les 
quenelles avec de la glace mêlée avec du beurre d’écrevisse; masquez légèrement le fond du plat avec du 
velouté, réduit à l’essence de poisson; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. 


1182. — Quenelles de caïilles aux petits-pois. 


Pour cet apprêt, on doit choisir des cailles trop fermes pour être rôties, car une caille jeune, tendre 
et grasse, ne doit être mangéc que rôtic. 

Désossez entièrement les cailles; retirez la peau des chairs, ct pesez-en 500 grammes. Pilez-les, mélez- 
leur 250 grammes de panade de riz. Quand le mélange est opéré, ajoutez peu à peu 250 grammes de beurre 
fin, et ensuite 3 jaunes d'œuf, assaisonnez avec sel et une pincée de bonnes épices; 5 minutes après, 
passez au tamis. 

Mettez la farcé dans une terrine; mêlez-la bien, et tenez-la sur glace pendant trois quarts d'heure. 
Travailléz-la alors avec une cuiller pour la lisser et lui incorporer quelques cuillerées de bon velouté 
réduit, Essayez-en une petite partie en la faisant pocher, afin de juger de son degré de consistance. Si 
elle était molle, ajoutez quelques jaunes d'œuf. 

Moulez ensuite les quenelles à la cuiller, en les rangeant à mesure sur le fond d’un sautoir beurré. 

Faites-les pocher à l’eau salée, sans ébullition. Aussitôt qu'elles sont raffermies à point, égouttez-les 
sur un linge; dressez-les en couronne sur un anneau en farce pochée sur plat; emplissez le puits de la 
couronne avec une garniture de petits-pois cuits à l’anglaise, Masquez légèrement les quenclles avec du 
velouté réduit avec un fumet de caille ; servez le surplus en saucière. 


4183. — Quenelles de sandre aux queues d'écrevisse. 


Les chairs crucs du sandre, aussi bien que celles du soudac et du schill, sont excellentes pour farce. 

Préparez une farce avec des filets de sandre bien frais, dans les mêmes proportions et en opérant 
comme pour la farce de volaille ; finissez-la, en lui incorporant quelques cuillerées de crème double ou de 
béchamel réduite avec parures ou cuisson de champignons frais; quand elle est passée, tenez-la sur 
glace pendant une heure, en la travaillant de temps en temps avec une cuiller. — Avec cette farce et 
2 grandes cuillers à bouche, en fer, moulez 15 à 18 quenclles de jolie forme; glissez-les à mesure dans 
un sautoir beurré, 

Au moment de servir, faites-les pocher à l’eau salée; égouttez ct dressez-les en couronne sur une 
bordure concave sur le haut, ou sur un anneau en farce de poisson, pochée sur plat. Emplissez le puits 
de la couronne avec une garniture de queucs d’écrevisse sans coquilles et entières: masquez-les, ainsi 
que le fond du plat avec du velouté réduit avec la cuisson des écrevisses, et fini avec un morceau de 
beurre rouge; envoyez en saucière le surplus de la sauce, 
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1184. — Quenelles de merlan à la vénitienne. 


Préparez 7 à 800 grammes de farce de merlan; quand elle cst essayée, moulcz à la cuiller une quin- 
zaine de quenelles ; glissez-les à mesure sur le fond d’un sautoir beurré. 

Quelques minutes avant de servir, faites-les pocher à l’eau bouillante et salée: égouttez-les ensuite pour 
les dresser en couronne sur les bords d’une croustade en riz, taillée de forme basse: emplisses le 
puits de la couronne avec des escalopes de queues de homard; masquez légèrement celles-ci avec un peu 
de bon velouté; posez sur le centre de la garniture un bouquet de truffes émincées ; masquez légèrement 
les quenelles avec une sauce vénitienne ; envoyez le surplus de cette sauce dans uuce saucière, 


1185. — Quenelles de carpes à la régence. 


Avec les filets de quelques moyennes carpes ct ceux d’un petit brochet, préparez 7 à 800 grammes de 
farce à quenelle ; quand elle est passée, finissez-la avec quelques cuillerées de purée soubise consistante : 
cssayez-la, et, avec elle, moulez à la cuiller une quinzaine de grosses quenclles, en les couchant à distance 
dans un sautoir beurré; humectez les contours avec un pinceau trempé dans du blane d'œuf, puis bor- 
dez-les tout autour avec de petits ronds de truffes noires, en les appuyant, afin qu'ils ne se détachent pas 
à la cuisson ; pochez ensuite les quenclles à l’eau bouillante ct salée. 

D’autre part, flxez sur un plat d’ent é: une coupe en fer-blanc, masquée avec de la pâte; autour de 
celle-ci, formez, à l’aide d’une cuiller, une bordure de riz cuit; sur cette bordure droessez les quenelles 
en couronne, glacez-les au pinceau avec du beurre d'écrevisse ; masquez légèrement le fond du plat avec 
un peu de sauce régence; entourez les quenclles avec une chaîne de petites têtes de champignon, 
et emplissez la coupe avec une garniture de queucs d’écrevisse: envoyez en saucière le surplus de la 
sauce. 

1186. — Boudins de faisan à la princesse. 


Préparez 7 à 800 grammes de farce à quenelle de faisan ; flnissez-la avec quelques cuillerées d’espa- 
gnole réduite au fumet de gibier, mais froide; ajoutez un petit salpicon de truffes ; essayez sa consistance, 
puis saupoudrez la table avec une poignée de farine, et distribuez la farce en quinze parties égales, de la 
grosseur d’un œuf; roulez celles-ei à la main, en leur donnant unc forme méplate ; rangez-les à mesure 
sur Je fond d’un sautoir beurré, faites-les pocher à l'eau bouillante. 

Quand ces boudins sont raffermis, égouttez-les sur un tamis pour les laisser refroidir, Trempez-les 
dans des œufs battus, panez-les avec du maigre @e jambon cuit et haché fin ; rangez-les aussitôt dans un 
sautoir avec du bourre épuré, pour les faire chauffer des deux côtés. Au moment de servir, dressez-les 
en couronne sur un fond en farce pochéc sur plat; dressez dans le puits de la couronne une garniture 
montglas, saucée avec du velouté réduit au fumet de faisan; saucez légèrement le fond du plat, envoyez 
en saucière le surplus de la sauce. 


4187. — Boudins de volaille à la Soubise! 


Préparez unc farce à quenelle de volaille, dans les proportions prescrites (art. 289); essayez-la ct for- 
mez-en un gros boudin, sur toute la longueur d’une feuille de papier beurré; ployez le papier, en don- 
nant à la farce une forme ovale, sur l'épaisseur ; soudez le papicr avec des œufs battus, pour maintenir le 
boudin en forme; plongez celui-ci à l’eau bouillante ct salée; au premier bouillon, retirez-lesur le côté du 
feu. Quand la farce est pochée à point, égouttez-la, laissez-la refroidir; divisez-la alors en tranches transver- 
sales, de même épaisseur ; trempez celles-ci dans des œufs battus pour les paner ; rangez-les ensuite dans 
un sautoir avec du beurre épuré, faites-les colorer des deux côtés; égouttez et dressez-les en couronne sur 
un plat. Emplissez le puits de cette couronne avec une purée soubise. — Cette méthode de préparer les 
boudins est véritablement pratique, quand on opère en grande quantité. 


4. Dans cette séric des boudins, tous les procédés pratiqués sc trouvent décrits. 
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1188. — Boudins de volaille à la Montglas. 


Préparez une montglas composée avec truffes, champignons, blanc de volaille; liez-la avec un peu 
d'espagnolc réduite, en procédant comme il est dit à l’article 457; étalez-la sur un plafond, de l'épaisseur 
de 5 à 6 millimètres: laissez-la refroidir, pour la distribuer en seize parties de forme oblongue, ayant 5 cen- 
timètres de long sur 2 et demi de large. — Coupez des carrés de papier, un peu plus longs et plus larges 
que les parties coupées de montglas ; beurrez-les, masquez-les avec une couche de farce à quenelle de 
volaille, ayant un demi-centimètre d'épaisseur ; sur cette couche appliquez une partie oblongue de mont- 
ylas; couvrez aussitôt celle-ci avec une autre couche de farce de même épaisseur que la première, en 
ayant soin de souder la farce sur les contours, de facon à enfermer complétement l'appareil. 

Rangez alors les boudins sur le fond d’un sautoir beurré, faites-les pocher à l’eau bouillante et salée ; 
égouttez-les aussitôt ; retirez le papier et laissez refroidir. Parez-les, trempez-les dans des œufs battus, 
panez-les à la panure blanche. 

Au moment de servir. faites-les colorer dans un sautoir, avec du beurre épuré égouttez-les aussitôt sur 
un linge, dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le puits de cette 
couronne ayec une garniture de champignons ; envoyez en même temps une saucière de velouté réduit 
avec la cuisson des champignons. 


4189. — Boudins de volaille à la Czarine. 


Avec 5 à 600 grammes de filets de volaille, préparez une farce à la crème (art. 290): avec cette farce. 
emplissez 16 petits moules à côtelette; rangez-les sur un plafond, faites pocher à la bouche du four pen- 
dant quelques minutes seulement. Démoulez les boudins, laissez-les refroidir, masquez-les cusuite avec 
une sauce béchamel réduite avec un peu de glace, et finie, au dernier moment, avec quelques cuillerées 
de truffes crues, hachées. 

Rangez à mesure les boudins sur un plafond pour faire refroidir la sauce; roulez-les dans de la 
panure blanche, et trempez-lcs dans des œufs battus pour les paner; faites-les frire de belle couleur ; 
égouttez ct dressez-les en couronne autour d'une petite croustade collée sur le centre d'un plat rond: 
emplissez cette croustade avec des escalopes de filets de volaille, légèrement saucées avec du velouté, 
réduit avec de la cuisson de truffes ; entourez le ragoût avec quelques petites truffes rondes, saucez égalc- 
ment le fond du plat; envoyez en même temps le surplus du velouté, mêlé avec quelques cuillerées de 
truffes émincées, 

4190. — Boudins de foie-gras à la Périgord. 


Préparez une farce à gratin de {oie-gras (aft. 300); mélez-lui le quart de son volume de farce de 
volaille cruc ; essayez sa consistance ; si elle cest à point, emplissez, avec elle, une quinzaine de moules à 
tartelette de forme ovale, beurrés; égalisez la farce avec la lame d’uu couteau, rangez les moules dans 
un plafond avec de l’eau chaude, et poussez à four modéré; dès que Ja farce est rafflermie, retirez-les : 
démoulez les boudins, laissez-les refroidir pour les masquer avec un peu de sauce villeroi, mêlée avec 
2 cuillerées de truffes, autant de maigre de jambon, lun et l’autre hachés ; laissez refroidir la sauce, puis 
roulez les boudins dans de la panure blanche; trempez-les dans des œufs battus, panez-les, faites-les frire 
de belle couleur. 

Égouttez-les, dressez-les en couronne sur un anneau en farce de volaille, pochée sur plat. Emplissez 
alors le puits de la couronne avec une garniture de truffes cuites au moment; masquez ayec un peu de. 
sauce madère; envoyez le restant de cette sauce dans une saucière. 


4191. — Boudins de perdreau à la Richelieu. 


Préparez une montglus de truffes, en procédant d'après la méthode décrite (art. 458): étalez-la sur un 
plafond, en couche carrée, ayant 3 millimètres d'épaisseur ; faites refroidir l'appareil sur glace; divisez-le 
cusuite en 16 bandes de 6 centimètres de long sur 3 de large. 

Avec les chairs de 3 perdreaux, préparez une farce à quencelle; finissez-la, en incorporant 4 cuillerées 


de truffes hachées et 2 cuillerées d'espagnole réduite ; essayez sa consistance. Divisez-la en quinse parties 
égales: roulez celles-ci sur la table farinée, appuyez-les avec la lame du couteau, afin de les abaisser en 
bandes de {14 centimètres de long et4 de large; humectez-en les bords, puis posez sur la moitié de la lon- 
gueur de chacune d’elles une partie de l’appareil montglas; ployez aussitôt l’autre moitié de la bande sur 
celle-ci ; appuyez les boudins sur les bords, afin de souder les deux bandes de farce pour que l'appareil sc 
trouve exactement enfermé. 

Rangez les boudins sur le fond d’un sautoir beurré, faites-les pocher à l'eau bouillante et salée: 
égouttez-les aussitôt qu’ils sont raffermis; laissez-les refroidir, panez-les à l'anglaise, rangez-les sur un 
gril, et faites-les cuiro à feu modéré, Quand ils sont de belle couleur, dressez-les en couronne sur un 
plat, emplissez le puits de cette couronne avec un ragoût composé de crêtes, de foie-gras, de truffes, do 
champignons; saucez légèrement le ragoût et le fond du plat avec une cspagnole réduite au fumet de 
pcrdreau ct avec la cuisson des truffes ; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière, 


4192. — Boudins de levraut aux truffes. 


Avec les chairs d’un levraut, préparez une bonne farce à quenclle; quand elle est finie ct cssayée, ran- 
gez-la sur une grande feuille de papier beurrée ; roulez celle-ci de facon à envelopper la farce, eu lui 
donnant la forme d’un gros boudin long, dont l'épaisseur forme un ovale régulier ; soudez bien le papier, 
puis faites pocher la farce à l’eau salée ; égouttez-la, laissez refroidir ; divisez-la ensuite, sur le travers, en 
tranches d’égale épaisseur et d’égale forme; panez alors la moitié de ces tranches, les unes à la panure 
blanche, les autres aux truffes hachées: rangez-les dans 2 sautoirs différents avec du beurre épuré, Au 
moment de servir, cuisez les boudins à feu vif; égouttez-les pour les dresser en couronne sur un plat, en 
les alternant: emplissez le puits de la couronne avec une garniture de truffes ct champignons émincés, 
Envoyez en même temps une saucière d'espagnole réduite au madère ct au fumet de levraut. 


4193. — Boudins de lapereau à la Montglas (dessin 93). 


Avec les chairs de quelques lapereaux, préparez une farce à quenelle, moclleuse; finissez-la avec un 
salpicon de truffes crues. Avec cette farce couchez, sur des morceaux de papier beurré, des boudins de 
forme ovale, ayant 1 centimètre d'épaisseur; lissez ct faites-les. pocher à l'eau salée, quelques minutes 
seulement avant de servir. Aussitôt qu'ils sont égouttés, coupez-les d'égale forme avec un coupt-pâte; 
dressez-les ensuite en couronne sur un anneau en farce, décoré aux truffes et poché sur plat; emplissez le 
centre de la couronpe avec une garniture montglas, composée de filets de lapereau, truffes, champignons ct 
langue écarlate, liée avec une bonne sauce brune réduite avec du viu et du fumet de gibier; sur le centre 
de la garniture pusez une truffe ronde ; glacoz-fa, ct envoyez eu même temps unc saucière de sauce, 


4194. — Boudins de brochet à la Poniatowski. 


Préparez 6 à 700 grammes de farce «le brochet, un peu moins bourrée que de coutume; déposez-la 
dans une terrine et méêlez-lui 150 grammes de truffes crues, hachées. Divisez-la en portions égales, sur 
Ja table farinée, pour en former des cordons de 15 à 18 centimètres de long; roulez ces cordons des deux 
bouts, en volute opposée, ronde et plate; traversez-les avec une mince brochette en bois; rangez-les à 
mesure sur le fond d’un sautoir beurré, pour les faire pocher à l'eau bouillante, comme les quenelles, 

Quand la farce cest raffermie, égouttez les boudins sur un linge, trempez-les dans des œufs battus, 
panez-les à la panure blanche et fine. — Un quart d'heure avant de servir, faites colorer les boudins 
dans un sautoir, avec du beurre épuré; égouttez-les, enlevez les brochettes qui les traversent; dressez-les 
en couronne sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec un ragoût composé de foies de lottes 
ou laitances, de queues d’écrevisse et de truffes, lié avec un peu de sauce diplomate, 


4195. — Boudins de sandre à la diplomate, 


Les chairs du sandre sout, comme qualité, entre celles du merlan et du cabillaud, blanches, étolfées, 
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d’une finesse parfaite, excellentes pour farce. On peut remplacer les chairs de sandre par cellés de gros 
merlan, mêlées avec quelques parties de chairs de brochet. 

Préparez une farce à quenelle de sandre, dans les mêmes proportions de celle de brochet. Quand elle 
est finie, divisez-la en deux parties, et déposez celles-ci dans deux terrines différentes ; à une moitié de la 
farce, incorporez quelques cuillerées de bonne crème crue, à l’autre © ou 3 truffes pilées. Avec la farce 
blanche préparez 6 à 7 boudins de forme ovale, en les couchant sur du papier beurré; rangerles à 
mesure sur le fond d'un plafond creux. 

Avec la farce aux truffes préparez la même quantité de boudins, aussi sur du papier et de même 
forme ; rangez-les dans un autre plafond, et faites-les pocher à l’eau salée; égouttez-les, nuis roulez 
les blancs dans un peu de sauce diplomate, et ceux aux truffes dans un peu d’espagnole réduite. Dressez- 
les en couronne, sur un fond eu farce, en les alternant; garnissez le centre de la couronne avec des laitances 
de carpe, et entourez les boudins à leur base avec une chaîne de petites truffes rondes; glacez celles-ci ; 
masquez les laitances avec un peu de sauce diplomate, ct envoyez le surplus dans une saucière. 


14196. — Boudins de merlan aux huîtres. 


Préparez 6 à 700 grammes de farce à quencelle de merlan, peu beurrée; finissez-la avec 4 cuillerées de 
purée de champignons. Préparez également un petit appareil aux fines-hcrbes cuites ; faites-le refroidir 
sur glace, afin de pouvoir le diviser en petites parties de forme ovale: divisez la farce en seize parties ; 
roulez-les sur la table farinée, en donnant à chaque partie la forme ct la grosseur d’un œuf; trempez la 
lame d’un couteau dans de l’eau bien chaude, coupez chaque partie de farce sur sa longueur, mais sans 
séparer les parties coupecs. 

Introduisez aussitôt, dans la coupure, une partie de l'appareil aux fines-herbes ; refermez les parties 
coupées, en les soudant avec un peu de farce crue; battez légèrement les boudins avec la lame du cou- 
teau, afin de les aplatir à 2 centimètres d'épaisseur, en leur donnant la forme ovale ; panez-les, rangez-les 
à mesure dans un sautoir avec du beurre épuré, faites-les colorer des deux côtés, à feu vif ; égouttez-les, 
dressez-les cn couronne sur une couche de farce de poisson pochée sur plat; emplissez le puits de cette 
couronne avec une garniture d’huîtres ; masquez celles-ci avec un peu de velouté réduit avec la cuisson 
des huîtres ; envoyez le surplus en saucière. 


4197. — Salmis de bécasses aux truffes (dessin 403). 


Videz 4 bécasses: bridez-les, bardez-les, couchez-les sur broche. — Hachez les intestins avec 5 à 6 foies 
de poularde ou de foie-gras; faites-les revenir avec du beurre; assaisonnez ct pilez-les; passez-les au tamis. 
— Avec un coupe-pâte rond, coupez quelques croûtons de mic de pain de cuisine, d’un centimètre 
d'épaisseur; cernez-les d’un côté, faites-les frire, et garnissez-les avec les deux tiers de la purée 
préparée ; lisses le dessus, 

Trente-cinq minutes avant de servir, faites rôtir vivement les bécasses, en les arrosant avec du beurre, 
ct les tenant vert-cuites; quand celles sont à point, débrochez-les; divisez-les chacune en cinq parties; 
parez les membres, en supprimant la peau; rangez-les à mesure dans un sautoir, avec une garniture, 
de truffes cuites, pelées, coupées en lames épaisses; arrosez-les avec un peu de glace fondue, tenez-les 
au bain-marie. 

Hachez grossièrement les parures et les carcasses des bécasses, mettez-les dans une casserole avec un 
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bouquet garni, 2 décilitres de bon fonds et un verre de madère; couvrez ct faites partir vivement en ébul- 
lition; 7 à 8.minutes après, dégraissez, passez au tamis dans un sautoir; ajoutez les parures crues des 
truffes, ainsi que 5 décilitres d'espagnolc; faites réduire la sauce jnsqu’à ce qu’elle soit succulente, sans 
être trop serrée; passez à l'étamine; incorporez-lui le restant de la purée, et tenez-la au bain-marie. 

Fixer sur le çentre d'un plat un petit support en pain frit; masquez-le avec de la farce à quenelle; 
masquez également le fond du,plat avec une épaisse couche de farce; faites pocher celle-ci à la bouche du 
four; puis dressez les cuisses de bécasse sur Ja farce; sur les cuisses dressez les filets, en comblant les 
vides avec une partie des truffes; sur les filets dressez les hauts-de-poitrine, en les appuyant contre Île 
support; sur le sommet de celui-ci piquez un hâtelct garni avec unc truffe; entre chaque poitrine posez 
une tête de bécasse ; masquez avec une petite partic de la sauce et versez le surplus dans une saueière; 
dressez alors autour de l’abaisse en farce les croûtes garnies, chauffées à la bouche du four et glacées au 
pinceau; dresser ensuite autour de la bordure les croûtes garnies. 


4198. — Salmis de perdreaux à la Royale. 


Videz 6 perdreaux; flambez-les, séparez le train de derrière des estomacs, bardez ceux-ci; traversez-les 
avec une brochette, afin de les coucher sur broche.Vingt minutes avant de servir, faites-les partir à bon feu. 

D’autre part, retirez les chairs crues des cuisses de perdreau, coupez-les, et, avec elles, préparez une 
farce à quenellc: finissez-la avec un petit salpicon de truffes, Avec cette farce emplissez une douzaine de petits 
moules à dariole beurrés; rangez ceux-ci sur Je fond d’un sautoir, avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié 
de hauteur: faites pocher au bain-marie, Collez un support en pain frit sur le centre d’un plat d’entréc, 

Au moment de servir, dressez les petits pains de farce autour du pla', en forme de bordure. Aussitôt 
les estomacs cuits, débrochez-les pour en retirer les filets; parez-les, supprimez-en la peau, rangez-les à 
mesure dans un sautoir, et roulez-les dans un peu de sauce salmis; dressez-les en buisson dans le puits 
formé par les petits pains; masquez les filets et les petits pains avec de la même sauce; posez sur chacun 
de ces pains une lame épaisse de truffe; envoyez le surplus de la sauce en saucière. 


4199. — Salmis de pluviers à l'italienne. 


Beurrez un moule uni à bordure, foncez-le avec de la pâte à dresser mince; emplissez le vide avec un 
appareil de macaroni cuit, coupé court, fini avec du beurre, du fromage, un peu de sauce brune; couvrez 
l'appareil avec une abaisse de pâte, cuisez la bordure au four. 

D'autre part, bardez 8 pluviers; couchez-les sur broche, faites-les rôur à feu vif pendant 15 minutes; 
dès qu'ils sont à point, débrochez-les; divisez-les sur le travers: coupez les estomacs chacun en deux par- 
ties; retirez la peau des filets, ainsi que les os saillants, rangez-les à mesure dans un sautoir pour les rouler 
avec un peu de sauce salmis; dressez-les ensuite en buisson, dans la bordure en pâte, préalablement ren- 
versée sur un plat; masquez légèrement les pluvicrs et le fond du plat avec un peu de la même sauce; 
glacez la bordure, entourez-la avec des lames épaisses de truffes, envoyez séparément le surplus de la sauce, 


4200. — Salmis de canards sauvages à la bourguignonne., 


Videz 3 canards sauvages, et remettez les foies à l’intérieur; flambez-les, bridez-les, masquez-en l’esto- 
mac avec une matignon, ct soutenez celle-ci avec des bardes de lard, Couchez les canards sur broche pour 
les faire rôtir à feu vif, en les tenant vert-cuits. Au moment de servir, débrochez-les, découpez les et rangez 
les morceaux dans un sautoir; arrosez avec un peu de glace, tencz-les au chaud. — Pilez les foies de 
canard avec un peu de glace, passez-les au tamis. Coupez les carcasses et les pilons en petits morceaux, 
tenez-les de côté, 

D'autre part, hacher 4 échalotes ; metter-les dans une casserole avec une demi-bouteille de vin rouge, 
et faites réduire celui-ci de moitié ; ajoutez alors les carcasses ct les pilons coupés, 4 décilitres d’espagnole, 
1 décilitre de bon fonds; tenez cette sauce pendant 20 minutes sur le côté du feu pour la faire dépouiller; 
dégraissez et passez-la, faites-la réduire au point voulu; passez et fiuissez-la en lui incorporant la purée de 
foie: versez-la sur les membres de canards; chauffez ceux-ci sans ébullition, dressez-les en buisson dans 
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une bordure en farce, de forme basse, pochée et renversée sur un plat; entourez la bordure avec une 
couronne de têtes de champignons; masquez les filets et la garniture avec la sauce préparée; envoyez 
je surplus dans une saucière, 


1201. — Salmis de faisan à la Mancelle. 


Bridez 2 faisans; rangez-les dans une casserole avec quelques tranches de jambon cru, un bouquet 
garui, un verre de vin blanc, autant de bon fonds; posez la casserole sur feu vif pour faire réduire le 
liquide de moitié; finissez de cuire les faisans à la bouche du four, à court moulllement, en les retournant 
‘ de temps en temps; quand ils sont à point, déconpez-les, chacun en six ou sept parties: parez et ranger-les 
à mesure dans un sautoir, — Dans la casserole de leur cuisson, mettez quelques parures de truffes, les 
parures, les carcasses et pilons des faisans; mouillez avec 2 décilitres de bon fonds et un peu de vin blanc: 
faites bouillir le liquide pendant quelques minutes, passez-le, dégraissez-le et incorporez-le, peu à peu, 
avec 6 décilitres d’espagnole en réduction, de facon à obtenir une sauce succulente, liée à point. 

Dans l'intervalle, poussez au cornet, sur le bord du fond d’un plat d'entrée, une couronne de boules 
de farce à quenelle de gibier, de la grosseur et de la forme d’une petite coquille de meringue;sur chacune 
de ces coquilles fixez une petite truffe cuite, tournée ronde; couvrez le plat avec un papicr beurré, faites 
pocher la farce à la bouche du four. 

Au moment de servir, dressez les faisans en buisson sur le centre du plat; masquez-les avec un peu 
de la sauce préparée; ct envoyez le surplus en saucière, 


1202. — Salmis de sarcelles aux champignons. 


Videz 4 à 5 sarcelles; emballez-les dans du papier huilé, faites-les rôtir à la broche on au four; déta- 
chez-cn aussitôt les cuisses; coupez les estomacs, chacun cn deux parties, rangez-les ensemble dans un 
sautoir, en les arrosant avec un peu de glace pour les tenir au chaud, 

Hachez grossièrement les parures des sarcelles; déposez-les dans une casserole avec 2 verres de vin 
blane, un bouquet d'aromates, quelques parures de champignons; couvrez et faites réduire le liquide de 
moitié; passez-le, dégraissez-le, incorporez-le, peu à peu, avec 4 décilitres d’espaguole cu reduction. 

Au moment de servir, dressez les membres de sarcelle en pyramide, sur une couche de farce puchéce 
sur plat; entourez-les, à la base, avec une couronne de têtes de champignon; masquez legerement avec un 
peu de sauce, envoyez le surplus de celle-ci dans une saucière, 


1203. — Crépinettes de volaille aux truffes, 
9° 
Hachez séparément 300 grammes de chairs crues de volaille bien énervées, autant de lard frais; 


mélez-les pour les hacher de nouveau; assaisonnez le hachis avec sel, poivre, muscade; déposez-le dans 
unc terrine pour je travailler avec une cuiller, en incorporant 2 cuillerées de velouté réduit; quelques 
minutes après, ajoutez 4 cuillerées de truffes crues et autant de foie-gras hachés; distribuez ensuite l’appa- 
reil en seize parties, de la grosseur d'un petit œuf; étalez chacune de ces parties sur un carré de crépine 
de porc, préalablement dégorgée, en l'entremélant avec quelques lames de truffes crues; enveloppez cet 
appareil avec la crépine, en lui donnant une forme oblongue de 2 centimètres d'épaisseur. 

Humectez les crépinettes au pinceau, avec du bourre fondu; roulez-les dans la panure blanche, 
rangez-les sur un gril, faites-les cuire à feu modéré, en les retournant; dressez-les en couronne sur une 
couche de farce pochéc sur plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de petites truffes 
cutières, pelées, cuites au moment avec du vin et un peu de glace ; masquez le fond du plat avec un peu 
d’espagnole réduite avec la cuisson des truffes; envoyez le surplus dans une saucière. 


4204. —— Crépinettes de faisan à la purée de marrons. 


Levez les chairs de 2 pelits faisans: retires-en les filets-mignons et un des gros filets ; hachez-les avec 
un «gal volume de lard. Coupez les filets en dés; déposez-les dans une terrine, assaisonnez avec une 


pincée d'épices; mélez-les avec moitié de leur volume de truffes crues, aussi coupée en dés, — Avec 
1. 37 
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quelques bons foies de volaille et débris de foie-gras’ cuits, préparez une purée! quand elfe eut prisée, 
mêlez-la au hachis de faisan, ainsi que quelques cuillerées de foie-gras cuit, coupé en dés, Distribnez 
l'appareil en quinze ra”ties égales, du volume d’un œuf; posez chacune de ces parties sur un carré de 
crépine de porc ; enfermes-les en pliant la crépine, et leur donnant une forme méplate, de l'épaisseur de 
2 centimètres. Humectez-les avec du beurre, faites-les griller à feu modéré. 

Au moment de servir, dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le 
puits avec une purée de marrons, et masquez le fond du plat avec un peu d’espagnole réduite au fumet 
de faisan; envoyez le surplus de cette sauce cn saucière. 


4205. — Crépinettes de foie-gras à la Périgueux. 


Préparez la valeur de 5 à 600 grammes de hachis de porc, assaisonnez de hauï goût; pilez-le; pilez 
5 à 6 foies de volaille cuits, mêlez-les au hachis, ainsi que 2 truffes crucs, hachées: déposez l'appareil dans 
une terrine, — Prenez la moitié d’un foie-gras cru, divisez-le en tranches pas trop larges ni épaisses ; 
déposez-les dans une terrine, assaisonnez, arrosez-les avec 2 cuillerées de madère; ajoutez 3 ou 
L truffes crues, coupées en filets. -- Coupez en carrés une crépine de porc, fratche, dégorgée et battue sur 
les partics les plus épaisses: sur chaque carré déposez une petite partie de hachis, en cntremélant les filets 
de truffes et de foie-gras; formez alors des crépinettes de forme plate, trempez-les dans du beurre fondu 
pour les paner; faites-les griller à feu modéré pendant 25 minutes; dressez-les ensuite en couronne sur un 
plat chaud, ct dressez dans le puits de cette couronne une garniture de truffes, en épaisses lames; glacez 
les crépinettes, masquez le fond du plat avec un peu de sauce périgueux, et envoyez le surplus 


en saucière. 
1206. — Crépinettes de levraut à la favorite. 


Levez les filets de 2 levrauts: parez-les, ainsi que les filets-mignons; coupez-les en tranches longues: 
déposez-les dans une terrine avec un tiers de leur volume de truffes coupées eu filets; assaisonnez de haut 
goût, ajoutez une pincée d'aromates pulvérisécs. 

Énervez les chairs des cuisses de levraut, mêlez-les avec le restant des filets pour les hacher finement 
avec un ticrs de leur volume de filets de porc frais, autant de lard; assaisonnez, ajoutez quelques cuillerées 
d'espagnole réduite au vin, divisez l'appareil en quinze parties, du volume d’un œuf. 

Étalez sur un linge une crépine de porc, préalablement dégorgée; aplatissez les parties les plus 
épaisses, à l'aide du rouleau ; divisez-la en 15 carrés longs, assez grands pour contenir une portion de 
l'appareil; étilez celui-ci en couche sur les carrés de crépine; sur cette couche rangez une partie des truffes 
ct filets de levraut tenus en réserve; masquez avec une autre couche d'appareil; ployez la crépine, en 
donnant aux crépincties une force ovale; posez-les à mesure sur un plafond bourré, arrosez avec du 
beurre, faitces-les cuire au four; dressez-les ensuite en couronne sur un plat chaud, dont le fond est masqué 
avec une mince couche de farce pochéc; garnissez le puits de la couronne avec des truffes et de petites 
quenelles; masquez légèrement le fond du plat avec un peu d’espagnole réduite au fumet de gibier; glacez 
les crépinettes; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. 


4207. — Pain de volaille à l'Impériale (dessin 416). 


Beurrez un moule à dôme, haut de forme; décorez-le, au fond, avec unc rosace de langue à l’écarlate 
bien rouge; emplissez-le avec de la farce de volaille à l’impériale (art. 290), maïs en laissant un creux 
sur le centre; emplissez celui-ci avec une montglas de volaille, liée avec un peu de bonne sauce réduite: 
couvrez le dessus avec du papier beurré, masqué avec une couche de farce. 

Posez le moule dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur, poussez-le à la 
bouche du four modéré, afin de maintenir l’eau au même degré, sans ébullition. 

Vingt-cinq à trente minutes après, l'appareil doit se trouver suffisamment poché:; retirez alors le moule, 
cessuyez-le, et renversez le pain sur un plat chaud; entourez-le à sa base avec une couronue formée avec des 
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crêtes et d'épaisses lames de truffes alternées, — Piques sur le point central du'pain un bâtelet garni 
avec une truffe; envoyez en même temps une saucière de sauce suprême. 


1208. — Pain de volaille à la Montglas (dessin 87). 


Prenez 350 grammes de chair crue de poulct; supprimez-en les nerfs et la peau; pilez-les, passez-les an 
tamis; remettez-les dans le mortier, et pilez-les de nouveau, en ajoutant peu à peu 250 grammes de beurre 
fin; ajoutez 2 œufs entiers ct 3 jaunes, lun après l’autre, sel ct muscade. 

Retirez la farce dans une terrine mince, posez-la sur glace; remuez-la de temps en temps pour la 
faire bien saisir; iucorporez-lui alors la valeur d'un litre de crème foucttée, bien égouttée, Metter-la dans 
un moule à trois frères beurré; placez le moule dans une casserole avec un pou d’eau chaude, ct faites 
pocher la farce au bain-marie, sans ébullition. 

Renversez le pain sur un plat; garnissez-en le creux avec une Montglas composée avec des filets de 
volaille, truffes et champignons, liée avec un bon velouté réduit avec la cuisson des champignons ou des 
truffes; masquez très-légèrement le pain avec une partie de la sauce, et envoyez le surplus en saucière, 


4209, —- Pain de volaille à la Dreux. 


Préparez une bonne farce de volaille, finie avec un peu de velouté et de la crème crue. Travaillez-la 
sur glace pendant 10 minutes.— Beurrez un moule à dôme, masquez-le au-fond ct autour avec unccouche 
de farce, en laissant un vide au milicu; garnissez ce vide avec des escalopes de foic-gras cru ou cuit, par 
couches. en masquant chaque couche avec un peu de sance madère réduite avec un peu de glace, ayant 
perdu toute sa chaleur; entremêlez les escalopes avec quelques lames de truffes crues, assaisonnées, 

Fermez l'ouverture avec de la farce, couvrez avec un rond de papier, et faites pocher le pain au baïn- 
marie pendant trois quarts d'heure. Demoulez-le sur un plat, masquez le foud de celui-ci avec un peu de 
bon velouté: envoyez séparément une saucitre de cette sauce. 


4210. — Pain de volaille à la d'Orléans, 


Préparez une farce à quenelle de volaille, avec moitié beurre frais, moitié beurre d'écrevisse; quand 
elle est passée, finissez-la, en lui mêlant 2 cuillerées de purée de champignons, un peu ferme; essayez sa 
consistance, afin de la rectifier au besoin; avec elle emplissez un moule à cylindre uni; couvrez avec du 
papier bourré, faites pocher au bain-marie., — Dâns l'intervalle, fixez sur le centre d’un plat d'entrée un 
support en pain frit, d’un diamètre moindre que celui d@ cylindre du moule. Au moment de servir, essuyez 
bien le moule, renversez le pain sur le plat; masquez-le vivement avec un peu de bon velouté, fini au beurre 
d'écrevisse ; fixez sur le tampon une petite coupe en fer-blanc, masquée avec de la pâte; emplissez celle-ci 
avec de petites truffes tournées, et entourez la base du pain avec uue couronne de têtes de champignon ; 
saucez légèrement Pentrée, envoyez le restant de la sauce en saucierc, 


1211. — Pain de faisan À la Lucullus. 


Levez les filets de 2 faisans; parez-en les chairs, et, avec elles, preparez une farce à quenelle peu 
beurrée, — Faites rôtir 3 cuisses des faisans pour en retirer les chairs; pilez-les avec un égal volume 
de foic-gras ; ajoutez 6 jaunes d'œuf ct quelques cuillerées de sauce madère, réduite et refroidie, ainsi 
qu'une pointe de muscade: passez cet appareil à létamine, incorporez-en la moitié à la farce, en même 
temps qu'un salpicon de truffes crues; essayez sa consistance, Avec cette farce, emplissez un moule à 
cylindre uni, bourré; couvrez avec du papier bourré: faites pocher au bain-marie pendant 40 minutes. 

Au moment de servir, renversez le pain sur un plat chaud, masque-le légèrement avee une bonne 
espagnole réduite au fumcet de faisan; dressez autour une couronne de moyennes truffes rondes, 
cuites, vidées et garnies avec le restant de la purée de faisan, Envoyez séparément une saucière de Ja 
sauce préparée, 
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4213. — Pain de gélinottes à la crème. 


Levez les filets de 3 à 4 gélinottes: parez-en les chaïrs: il en faut à peu près 500 grammes, Pilez-les, 
passez-les au tamis; remettez-les dans le mortier, pilez-les de nouveau, en leur mélant 400 grammes de 
beurre, 2 œufs entiers et 4 jaunes; assaisonnez la farce, mettez-la dans une terrine mince, et tenez-la sur 
glace pendant une heure, en la travaillant souvent avec une cuiller; incorporez-lui alors, peu à peu, un 
litre et demi de crème foucttée, 

Versez l'appareil dans un moule beurré; Placez celui-ci dans une casserole avec de l’eau chaude, et 
cuisez le pain au bain-marie, sur feu très-doux, sans ébullition, pendant 25 à 30 minutes. 

Démoulez le pain sur un plat, masquez-le avec une sauce moitié velouté, moitié béchamel, réduite 
avec un petit fumet de gélinotte, tiré avec les carcasses: entourez le pain avec de belles têtes de 


champignon. 


4243. — Pain de perdreaux à la Nemours. 


Levez les filets de 4 à 5 perdreaux; parez-les; avec ces chairs, préparez une farce à quenelle. — Parez 
les filets-mignons, battez-les légèrement, masquez-les, d’un côté, avec une petite couche de farce, et 
sablez-les, de ce côté, avec du maigre de jambon cuit, haché; rangez alors ces filets dans un sautoir avec 
du beurre épuré, en leur donnant la forme d’un croissant, — Beurrez un moule à dôme, masquez Îles 
parois intérieures avec des lames de truffes noires; emplissez le moule avec la farce préparée, finie avec 
quelques cuillerées de sauce espagnole, réduite au fumet de perdreau; faites pocher le pain au bain- 
marie, — Au moment de servir, faites pocher les filets-mignons; renversez le pain sur un plat, masquez-le 
légèrement aussi avec la sauce hrune au fumet de perdreau; entourez-le, à la base,avec les filets-mignons 
pochés, en les alternant avec de grosses crêtes de volaille bien Llanches; envoyez en même temps le surplus 


de la sauce. 
4214. — Pain de bécasses à la Cussy. 


Lovez les gros filets de 2 bécasses et ceux d’un poulet; parez-les, coupez-les, Avec ces chairs préparez 
une farce à quenclle. — Faites rôtir au four les cuisses de bécasse et de poulet ; retirez-en les chairs pour 
les piler; quand celles sont converties en pâte, mêlez-leur 2 ou 8 cuillerées de sauce; passez à l'étamine. 
Mêlez cette purée à la farce; essayez sa consistance, et avec celle emplissez un moule à cylindre cannelé: 
faites pocher le pain au bain-maric. — Coupez les fileits-mignons de bécasse et de poulet en montglas, 
déposez-les dans une casserole, ajoutez une égale quantké de truffes et de champignons, également coupés 
en montglas; liez avec un peu d’espagnole réduite au fumet de bécasse; tenez la au chaud. — Quand Je 
pain est poché, renversez-le sur un plat, emplissez le puits avec Ja montylas; entourez le pain avec une 
garniture de truffes en lames; masquez-le avec un peu da sauce salmis; envoyez le restant de cotte sance 


en saucière. 


4215. — Pain de foie-gras à la Trévise. 


Faites sauter aux fines-herbes quelques beaux foies de poularde; quand ils sont cuits, arrosez-les avec 
un peu de sauce madère, laissez refroidir, pilez et passez-les au tamis ; mêlez cetie purée avec moitié de 
son volume de farce à quencelle, peu beurréc: assaisonnez avec une pointe de cayenne, ajoutez 6 jaunes 
d'œuf. Avec cette farce emplissez un moule uni, beurré, saupoudré à l’intérieur avec des truffes hachées: 
couvrez avec du papier beurré, et faites pocher le pain au bain-marie; quand il est raffermi, démoulez-le sur 
le centre d’un plat chaud: entourez-le avec une couronne de belles crêtes, alternées chacune avec une lame 
de foie-gras; masquez le pain avec une sauce madère; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière. 


1216. — Pain de levraut au chasseur. 


Avec les cuisses d’un levraut préparez une farce à quenelle; quand elle est passée, finissez-la avec un 
peu de sauce madère, 
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Avec cette farce emplissez un petit moule à cylindre, uni, de forme basse: posez le moule dans un 
plafond, avec de l'eau; faites pocher au bain-marie, 

Coupez transversalement 2 filets de levraut en grosses escalopes: battez celles-ci, salez-les, rangez-les 
dans un sautoir. — Au moment de servir, faites vivement sauter les cscalopes: renversez le pain sur un 
plat d'entrée, masquez-le légèrement avec une sauce madère, et dressez les escalopes en couronne sur le 
haut du pain, emplissez le cylindre avec une garniture de truffes cuites au vin: envoyez en même temps le 
surplus de ja sauce madère. 


4217. — Pain de merlan à la crème. 


Avec les filets de quelques merlans bien frais, préparez une farce à la crème (art, 290). Avec cetto 
farce, emplissez un moule à cylindre beurré; couvrez avec un papier beurré, faites-le pocher au bain- 
marie. 

Au moment de servir, démoulez ce pain sur un plat; masquez-le légèrement avec un peu de béchamel 
réduite. Emplissez le cylindre avec un ragoût composé d’'huttres et de champignons émincés: entourez le 
pain, à sa base, avec une couronne de belles queues d'écrevisse ; envoyez en même temps une saucière de 
bcc'iamel, beurrée. 


1218. — Pain de carpe à la Dartois. 


Préparez une farce avec 400 gramines de chairs de carpe, 200 grammes de chairs de brochet, 
400 grammes de panade, 300 grammes de beurre, les filets de 4 anchois, 4 cuillerées de fines-herbes 
cuites, sel, muscade, 1 œuf entier, 6 jaunes. 

Quand elle est bien pilée, passez-la au tamis: déposez-la dans une terrine, travaillez-la vigoureusement 
avec une cuiller, en incorporant, peu à peu, 5 à 6 cuillerées de velouté réduit, autant de purée sonbise, 
Essayez cette farce pour la rectifier au besoin: puis versez-la dans un moule à cylindre, beurré; faites 
pocher le pain au hain-marie. 

Au moinent de servir, démoulez ce pain sur un plat; emplissez le cylindre avec une garniture de 
quoues d’écrevisse: centourez-le à sa base avec des laitances de carpe; masquez-le avec une sauce régence; 
envoyez le restant de cette sauce dans une saucière, 


4219. — Aspasia de faisan. 


Préparez un godiveau avec 500 grammes de chairs de faisan, 750 grammes de graisse de rognon de 
bœuf, — Avec ce godiveau formez, sur Ja tabŸe farinée, de petites quenelles de forme ronde et plate; 
montez-les par rangs, au fond et contre les parois d’urf moule à timbale beurré, en alternant chaque que- 
nelle avec une lame ronde de truffe crue, 

Emplissez le centre de farce avec le restant du godiveau; fermez le moule, enveloppez-le dans une 
serviette, plongez-le à l’eau bouillante, dans une marmite ; fermez celle-ci, retirez-la sur le côté du feu. 
Une heure et demie après, sortez le moule de l’eau pour le déballer ; enlevez le godiveau du centre, en le 
coupant, puis emplissez le vide avec une montglas de faisan ; masquez légèrement l'entrée avec du velouté 
réduit au fumet de faisan et avec les parures ou la cuisson des truffes ; envoyez le surplus de la sauce 
dans une saucière, 


1220. — Soufflé de volaille aux truffes. 


Déposez dans le mortier les chairs blanches de 2 poulets cuits; pilez-les: ajoutez un tiers de leur 
volume de beurre ; 5 minutes après, ajoutez un quart de leur volume de béchamel froide, réduite, très- 
serrée, ainsi qu’une cuillerée de farce à volaille crue ; pilez encore lapparcil, assaisonnez avec sel et mus- 
cade, passez au tamis. 

Une demi-heure avant de servir, versez l'appareil dans une casserole pour le chauffer légèrement, en 
Je travaillant ; retirez-le aussitôt du feu, incorporez-lui peu à peu, un œuf entier et 8 jaunes ; 2 minutes 
après, incorporez 6 à 7 blancs foucttés et quelques cuillerées de crème fouettée; quand le mélange est opéré, 
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versez l'appareil dans une casserole à soufflé; emplissez la casserole seulement aux trois quarts de sa 
hauteur ; poussez-la à four doux, pour cuire le soufflé pendant ‘5 minutes, mais il faut s’arranger de facon 
à pouvoir le servir aussitôt cuit. 

En sortant la casserole du four, posez-la sur un petit plafond couvert de cendres chaudes; couvrez-la 
avec une cloche chauffée; envoyez ainsi le soufflé dans la salle à manger : les maîtres d’hôtel doivent poser 
la casserole sur un plat, pour le présenter. 

Pour un diner de 12 personnes, il convient de servir 2 soufflés. 


4221. — Soufflé de poulets à la crème. 


Retirez l’estomac de 2 poulets crus: parez les chairs, pilez-les, passez-les au tamis : il en faut 
500 grammes: remettez-les dans le mortier et pilez-les de nouveau, en leur mêlant 500 grammes de beurre 
fin, 3 blancs d'œuf ct 4 à 5 jaunes ; assaisonnez avec sel et muscade ; mettez la farce dans une terrine ct 
tenez-la sur glace pendant une heure ; remuez-la souvent avec une cuiller ; incorporez-lui ensuite, peu à 
pou, un litre et demi de crème foucttée. Versez l'appareil dans une casserole à soufflé, beurrée ; placez-la 
dans une casscrole avec un peu d’eau chaude: couvrez et cuisez au bain-maric pendant 25 à 30 minutes. 


1222. — Purée de volaille à la Talleyrand (dessin 85). 


Levez les chairs de 2 estomacs de poulets cuits, refroidis; supprimez-en Îa peau, coupez-les et pilez-les 
avec un morceau de beurre; quand elles sont converties en pâte, ajoutez 4 cuillerées de bonne béchame! 
réduite; assaisonnez avec du sel, unc pointe de muscade et une pincéc de sucre ; passez-les au tamis, 
— Versez celte purée dans une casserole pour la tenir au frais jusqu’au moment de lPemployer. Chauf- 
fez-la alors sur feu modéré, en la tournant, mais sans la faire bouillir; finissez-la avec 4 cuillerées de glace 
fondue ; versez-la aussitôt dans le puits d’une bordure en farce de volaille à la crème (art. 290), pochce au 
moment dans un moule décoré avec de la languc écarlate, mais dont le fond cst légèrement concave : 
dressez sur celle-ci une couronne d’œufs pochés, eu les alternant chacun avec une crête de langue écar- 
late bien rouge ; glacez la langue, masquez légèrement les œufs avec un peu de sauce suprême; envoyez 
en même temps une saucière de cette sauce, 


1223. — Purée de perdreaux à la d'Alembert. 
6 

Avec les chairs cuites de 2 perdreaux, prépareZ une purée, en procédant d’après les prescriptions don- 
nées (art, 1225). — D'autre part, préparez une farce à quenelle de perdreaux; avec cette farce, cmplissez 
10 à 12 moules à dariole; rangez-les dans un sautoir, faites pocher an baïn-marie, — Au moment de 
servir, démoulez ces pains, et dressez-les en couronne sur un plat; versez dans le puits de la couronne 
la puréc de perdreaux, chauffée au moment, finie avec un morceau de beurre et un peu de glace fondue: 
masquez les petits pains avec un peu de sauce salmis ; posez sur chacun d’eux un rond de jambon cuit, 
glacé au pinceau; envoyez en même temps unc saucière de sauce salimis, 


4224. — Purée de faisan à la gastronome. 


Préparez une purée de faisan dans les mêmes proportions que la purée de volaille (art. 1222) ; tenez-la 
à couvert dans un lieu frais, — Parez 10 à 12 filets-mignons de faisan, bigarrez-les aux truffes ; rangez-les 
dans un sautoir avec du beurre épuré, en leur donnant la forme d’un anneau. — Coupez avec un coupe- 
pâte de 3 à 4 centimètres de diamètre 8 à 10 ronds de languc écarlate, autant de ronds de truffes cuites. 
— Âu moment de servir, chauffez vivement la langue écarlate dans du jus clair, bouillant ; faites pocher 
les filets-miguons à feu vif, chauffez la purée, en la tournant, sans la faire bouillir; dressez-la bien chaude 
dans un plat ; dressez les filets-mignons en rosace sur les côtés, et posez une truffe ronde sur le milieu ; 
iressez autour les ronds de truffes ct langue. 
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4225. — Purée de faisan en croustade (dessin 80). 


Taillez d'abord une croustade en riz, en lui donnant la forme que le dessin représente; tenez-la à 
couvert jusqu’au moment de servir ; collez-la alors sur un plat, 

Retirez les chairs d’un faisan, cuit; supprimez-en la peau, et pilez-les avec 300 grammes de foie-gras 
st un morceau de beurre fin; quand elles sont converties en pâte, assaisonnez-les, ct mülez-leur 4 à 
5 cuillerées de bonne sauce froide. 

Pilez encore 5 minutes et passez-les au tamis. Mettez cette purée dans une casserole, arrosez-la avec 
un peu de glace fondue, et chauflez-la bien sans la faire bouillir : si elle était trop consistante, môlez-lui 
encore un peu de sauce, mais avec réserve, car la purée doit rester ferme: finissez-la, en lui mêlant un 
salpicon de truffes cuites au moment avec du madère, puis dressez-les en dôme dans la croustade ; ornez 


le dôme avec unc rosace de truffes cuites, ct posez sur le centre une truffe ronde; arrosez les truffes et la 
purée avec un peu de glace fondue, ct servez. 


4226. — Purée de faisan aux truffes. 


Avec les chairs d’un faisan cuit, préparez une puréc; déposez-la dans une casserole, tenez-la au frais. 
Au moment de servir, mêlez-lui un morceau de bourre, un peu de glace fondue; chauffez-la, en travail- 
lant avec une cuiller, mais sans la faire bouillir ; quand elle est chaude, ajoutez une julienne de truffes 
cuites au moment avec un peu de madère ; dressez-la alors dans une bordure de farce de gibier, pochée 
dans un moule à fond concave; sur cette purée dressez 8 à 9 petits œufs cuits mollets; sur la purée 
disposez une petite couronne de lames de truffes: arrosez avec de Ja glace fondue ; masquez le fond du 
plat avec un peu de sauce salmis; envoyez en même temps une saucière de cette saure. 


1227. — Purée de faisan à l'italienne. 


Parez et pilez les chairs cuites d’un faisan ; quand elles sont converties en pâte, ajoutez moitié de leur 
voluine de purée de riz, consistante; ajoutez encore un morceau de bon beurre; assaisonnez, passez au 
tamis; déposez la purée dans une terrine, — Au moment de servir, mêélez-lui un peu de bonne glace; 
chauffez-la, en la tournant, sans la quitter et sans la faire bouillir ; dressez-la dans une casserole d'argent; 
lissez-la en dessus, puis entourez-la avec une cogronne d'œufs de pintade, cuits mollets, dépouillés de leur 


coquille; arrosez la purée avec un peu de glace, envoyez gn méme temps une saucière de jus clair préparé 
avec les os du faisan et un peu de madère, lié à la fecule, 


1228. — Montglas de poulets en bordure. 


Prenez les 2 filets d'un gros poulet ; parez-les, assaisonnez ct cuisez-les avec du beurre dans un sau- 
toir ; laissez-les refroidir, puis coupez-en les chairs en montglas; mottez-les dans une casserole; ajoutez 
un tiers de leur volume de truffes cuites coupées conne la volaille, — Avec les parures des filets ct les 
chairs crucs des cuisses, préparez une farce à quenelle ; quand elle est passée, finissez-la en Jui incor- 
porant quelques cuillerées de crème crue; faites-la pocher au bain-marie dans un moule à bordure, 

Au moment de servir, faites réduire d’un ticrs 2 décilitres de bon velouté; ajoutez la montglas et une 


pointe de muscade ; chauffez sans ébullition. Renversez la bordure snr un plat et dressez la montglas dans 
le centre. 


1229. —- Purée de qrives à la maréchale. 


Levez les chairs d’une vingtaine de grives cuites ; incttez-les dans un mortier avec les foies des grives 
et une petite partie des intestins cuits ; pilez-les, assaisonnez et mêlez-leur quelques cuillerées de bonne 
espagnole réduite et froide, passez au tamis ; tenez la purée au frais el à couvert dans une casserole. — 
Au moment de servir, chauffez-la avec un morceau de beurre,un peu de glace; dressez-la dans une croûte 
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à flan disposée sur un plat et collée ; lissez-la en dessus et ornez-la sur son centre avec une grosse rosace 
formée avec des truffes coupées; entourez cette croûte, à sa base, avec une couronne de rissoles aux 
truffes ; glacez et envoyez en même temps une saucière de demi-glace au fumet de gibier, 


1230. — Bordure à la Toulouse (dessin 83), 


Préparez une garniture toulouse, composée avec de beaux foies de poulardes ou des escalepes de 
foie-gras, cuites ; des crêtes bien blanches, des rognons de coq, des escalopes, des grosses truffes noires, 
des mousserons ou têtes de champignons tournés, cuits bien blancs: tenez au chaud. 

D'autre part, préparez une bonne farce de volaille, avec de la panade de riz, du beurre fin, assai- 
sonnée de haut goût. Avec cette farce emplissez un moule à bordure cannelé, beurré; masquez la farce 
avec du papier, faites-la pacher au baïn-marie pendant 20 minutes. 

Au moment de servir, renversez la bordure sur un plat d'entrée: garnissez-en le centre avec les 
garnitures préparées, masquez-les à mesure avec un peu de bon velouté reduit avec parures et 
cuisson des champignons ; masquez également le fond du plat: envoyez le surplus de la sauce dans une 


saucière, 


4231. — Bordure au chasseur. 


Avec les chairs de 3 perdreaux préparez une farce à quencelle, mais en réservant les filets-mignons. 
Avec une partie de la farce emplissez un moule à bordure; couvrez-le en dessus avec un rond de papier, 
et faites pocher au bain-marie, — Contises les filets-mignons avec des truffes; rangez-les dans un sautoir 
avec ü.x beurre, 

Avec le surplus de la farce moulez des quenelles dans des cuillers à café; faites-les pocher, déposez-les 
dans un sautoir, ajoutez quelques têtes de champignon, quelques escalopes de foics cuits de poulardes 
ou de foie-gras. 

Au moment de servir, saucez ces garnitures avec une bonne espagnole réduite au fumet de perdreau, 
bien chaude ; chauffez sans ébullition ; dressez la bordure sur un plat, emplissez-en le vide avec les gar- 
uitures ; sur celles-ci dressez en rosace les filets-mignons pochés au moment, Saucez légèrement la bor- 
dure avec la même sauce; envoyez le surplus dans une saucière. 


14232. — Bordure à la marinière. 
{ 

Préparez une farce à quenelle de brochétt, et avec elle emplissez un moule à bordure, beurré; 
couvrez la farce avec un rond de papicr, faites-la pocher au bain-marie. 

Avec le restant de la farce, mêlée avec du beurre d’ecrevisse, preparez quelques quenelles moulees 
avec une cuiller à café; moulez également une grosse quenelle ronde, sur papier; cloutez-la avec des 
truffes. Quand les petites quenelles sont pochées, deposez-les dans un sautoir, mêlez-leur quelques dou- 
zaines d’huîtres pochées et parées, quelques Jaitanves blanchies, quelques lames de truffes cuites, 

Au moment de servir, liez les garnitures avec une bonne sauce normande, bien chaude; chauffez sans 
ébullition, Démoulez la bordure sur un plat, emplissez le vide avec les garnitures, ajoutez quelques 
tranches de cornichons ; posez sur le haut la quenelle cloutéce ; entourez-la avec 4 écrevisses entières, ayant 
la queuc épluchée; masquez la bordure avec un peu de sauce normande; envoyez en même temps le sur- 
plus de cette sauce. 


4233. — Timbale de volaille à la parisienne (dessin 120). 


Beurrez un moule à timbale: décorez-le avec des truffes, dans le genre que représente le dessin ; mas- 
quez ce décor, ainsi que les parois et le foud du moule, avec une couche de farce à quenelle de volaille, 
ayant 2 centimètres d'épaisseur. 

Emplissez alors le vide avec un ragoût composé d'escalopes de volaille aux champignons, lié avec du 
bon velouté; fermez aussitôt l’ouverture de la timbalc avec une abaisse en farce, étalee sur un rond de 
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papier beurré ; poser le moule dans une casserole avec de l'eau jusqu'au quart de sa hauteur, faites pocher 
la farce au bain-marie. 

Au moment de servir, retirez le papier qui couvre la farce: penchez le moule, on soutenant la timbale 
avec un linge, afin d'en égoutter l'humidité; puis renversez la timbale sur un plat bordé: orner le 
dessus avec une couronne de petites escalopes de foie-gras, et, sur le centre de celle-ci, dressez un bou- 
quet de belles crêtes. Glacez les escalopes ; envoyez en même temps une saucière de velouté réduit avec la 
cuisson des truffes. 


1234. — Timbale de perdreaux à la Montmirel. 


Préparez 7 à 800 grammes de farce de perdreau, peu bourrée. — Beurrez grassement un moule à 
dôme; décorez-le avec des croissants de truffes symétriquement disposés en forme d’écailles : soutenez ce 
décor avec une couche de farce d’un centimètre d'épaisseur, puis garnissez l’intérieur de la timbale avec 
un ragoût composé de foie-gras, de crêtes, de rognons et de champignons, saucé avec une espagnole 
réduite au fumet de perdreau : ce ragoût doit être froid. 

Fermez l'embouchure avec le restant de la farce, préalablement étalée sur un rond de papicr bourré: 
posez le moule sur une grille disposée sur le fond d’une casserole, contenant de Peau bouillante jusqu’à 
moitié de hauteur ; poussez la casserole au four modéré, faites pocher la farce pendant trois quarts d'heure, 
sans ébullition. 

Au moment de servir, démoulez la timbale sur plat et fixez sur son centre, à l’aide d’une brochette 
en argent,une helle truffe entière, glacée; entourez-la, à sa base, avec des filets-mignons de perdreau, 
parés et cuits en forme de croissant; posez sur chaque filet une petite truffe ronde, culte au madère, ct 
glacée; en même temps que l'entrée, envoyez le surplus de la sauce au fumet de perdreau, 


4235. — Timbale à la Beauharnaïs. 


Préparez 5 à 600 grammes de farce de volaille à la crème (art, 290), tenez-la sur glace pendant 10 mi- 
nutes, — Beurrez grassement un moule à timbale; saupoudrez le fond et les parois avec des truffes bien 
noires, méêlées avec une égale quantité de langue à lécarlate bien rouge, coupees en petits dés réguliers; 
laissez le moule sur glace; puis masquez les parois ct le fond avec une couche de la farce préparec, ayant 
l'épaisseur d’un centimètre, 

D'autre part, préparez un ragoût composé ayec des crûtes ct rognons de volaille, petites têtes de cham- 
pignon, escalopes de foie-gras ; deposez ces garnitures dans un sautoir, liez-les avec une bonne bechamel, 
reduile avec de Ia glace, laissez refroidir le ragoût. 

Quarante-cinq minutes avant de servir, emplissez le vide de la timbale avec le ragoût prépare; rou- 
vrez celui-ci avec un rond de papier, masqué de farce ; soudez cette farce avec celle des bords, puis faites 
pocher la timbale au bain-marie. 

Au moment de servir, enlevez le rond de papier, et renversez la timbale sur un couvercle de casserole, 
sans retirer le moule, afin d'en égoutter l'humidité ; glissez-la ensuite sur un plat chaud ; masquez le fond 
de celui-ci avec un peu de sauce a la crème réduite avec de bonne glace; envoyez le surplus daus une 
saucière. 


4236. — Timbale à la Mirabeau. 


Retirez le noyau à 1 Kilogramme d'olives bien vertes, en les tournant; faites-les dégorger à l’eaf froide 
pour les dessaler ; égouttez-les sur une serviette, puis fourrez-les avec de la farce à quenelle crue, en 
poussant celle-ci au cornet, 

Quand elles sont farcies, plongez-les à l’eau bien chaude et salée, tenez-les sur le côté du feu pendant 
un quart d'heure; égouttez-les ensuite pour les monter en rangs superposés au fond et autour d'un moule 
à dôme beurré. Humectez-les légèrement avec du blanc d'œuf, du côté intérieur ; soutenez-les avec 
une couche de farce d’un centimètre d'épaisseur ; emplissez ensuite le vide du moule aver un ragoûf, 
composé d’escalopes de filets de canard ct de champignons émincés, lié avec une sauce au madère scrrée, 

3. 38 
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Couvrez la timbale avec un rond de papier beurré, masqué avec une couche. de farce ; poses alors le 
moule dans une casserole avec de l'eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur ; faites pocher la timbale au 
bain-marie pendant une heure. 

Au moment de servir, retirez le moule, essuyez-le, et renversez la timbale sur un plat; masques-la Jégè- 
rement avec un peu de sauce madère; entourez-la, à sa base, avec une couronne de belles têtes de cham- 
pignon; envoyez en saucière le surplus de la sauce. 


4237. — Timbale de filets de sole, à la parisienne. 


Avant tout, décorez un moule à timbale avec de la pâte colorée, et foncez-le avec de la pâte fine. — 


Préparez une farce à quenelle de poisson aux fines-herbes ; tenez-la de côté. 

Préparez une garniture composée de têtes de champignon coupées par le milieu, de petites quenelles 
roulées sur Ja table, puis blanchies, et enfin, de grosses lames de truffes; liez cette garniture avec un peu 
de bon velouté réduit, très-serré ; laissez-la refroidir. 

Levez les filets de 3 à 4 grosses solcs: battez-les légèrement ; supprimez-en le bout mince, et coupez- 
les chacun en deux parties sur la longueur ; assaisonnez-les, rangez-les sur le fond d’un sautoir beurré, 
arrosez-les avec un peu de vin blane, et cuisez-les à feu vif; laissez-les à peu près refroidir dans leur cuisson; 
égouttez-les ensuite. 

Masquez le fond et le tour intérieur de la timbale, avec une épaisse couche de farce de poisson; sur le 
fond, rangez quelques filets de sole, et sur ceux-ci une couche de la garniture; masquez cette dernière 
avec une couche de poisson, et répétez la même opération jusqu’à ce que le moule soit plein; couvrez le 
dessus avec une couche de poisson, puis avec un rond de pâte. 

Dorez ct cuisez la timbale à four modéré pendant unc heure ct quart. En la sortant du four, renver- 
sez-la sur un plat; épongez-en bien la graisse, puis cernez-la sur le haut à 2 centimètres des bords, avec Ja 
pointe d’un petit couteau ; enlevez le rond coupé ct arrosez l’intérieur de la timbalc avec un bon velouté 
ou une sauce brune, réduite avec du vin et la cuisson des soles: si C’est un velouté, finissez-le avec un 
morceau de beurre d’écrevisse ; en tout cas, envoyez séparément une saucière de la sauce, mêlée avec une 


garniture d’huîtres blanchies et parécs. 


1 


4238. — Timbale de levraut, aux nouilles. 


Beurrez et décorez un moule à timbale, avec des détails en pâte à décorer les timbales. — Foncez-le 
ensuite avec de la pâte brisée, fine. Emplissez-en le vide avec un appareil de nouilles émincées, blan- 
chies, finies avec beurre, parmesan, muscade, Couvrez avec un couvercle de pâte ; faites un petit trou sur 
le centre, et cuisez 40 minutes à four modéré 

En sortant la timbalc du four, démoulez-la sur un plat rond, cernez-la en dessus, à 2 centimètres des 
bords, afin d'enlever un couvercle; puis enlevez les deux tiers de l’appareil aux nouilles. 

Emplissez alors le vide, avec un ragoût composé d’escalopes de filets de levraut, sautées, mélées avec 
moitié de leur volume de truffe en tranches, et liées avec un peu de bonne sauce brune, réduite, Mas- 
quez le ragoût avec une couche mince de nouilles ; couvrez avec le couvercle enlevé, et masquez le fond 
du plat avec un peu de la même sauce. 


4239. — Timbale milanaise, 


Beurrez un moule à timbale, de forme ronde, — Abaissez mince un morceau de pâte à décorer les 
timbales. Sur cette abaisse coupez à l’emporte-pièce des détails pour décorer le fond et les parois du 
moule. 

Foncez alors ce moule avec de la pâte brisée, fine. 

Cuisez à l’eau salée 300 grammes de gros macaroni, coupé de 3 centimètres de long. Égouttez-le, 
remettez-le dans la casserole ; liez-le avec quelques cuillerées de bonne béchamel, et faites-le mijoter 
10 minutes sur le côté du feu. Retirez-le ensuite ; assaisonnez et finissez-le, en lui incorporant 150 grammes 
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de beurre et 100 grammes de parmesan râpé. Laisser à peu près refroidir; puis versez-le dans le vide de 
la timbale, Couvrez avec un couvercle de la même pâte : faites un petit trou sur le centre, et éuisez à four 
doux, pendant 40 minutes. 

En sortant la timbale du four, démoules-la sur un plat: cernez-la en dessus, à 3 centimètres des 
bords; enlevez le rond de pâte ; puis retirez une partie du macaroni, sur le centre, et remplacez-le par 
un petit ragoût composé de crêtes, rognons de volaille, truffes et champignons émincés, lié avec une 
bonne sauce brune. Couvrez ce ragoût avec une mince couche du même macaroni, et ensuite avec le 
couvercle en pâte. Entourez la base de la timbale, avec une couronne d’escalopes de volaille, pochées et 
masquées avec un peu de bonne béchamel légère, 


1240. — Timbale de soles à l'Ambassadrice (dessin 118). 


Préparez une farce à quencelle de poisson, dont une partie blanche, l’autre finie avec du beurre 
d’écrevisse ; étalez celle-ci sur du papier bourré, en couche d’un centimètre d'épaisseur : faites-la pocher, 
en la plongeant à l’eau bouillante; laissez-la refroidir. Sur cette farce, coupez une bande de 2 centimètres 
de large; distribuez celle-ci en triangles allongés, aussi longs que la hauteur du moule à timbale choisi : 
beurrez ce moule; incrustez-le sur de la glace pilée, puis appliquez les triangles contre les parois inté- 
rieures, avec la pointe en bas, les uns à côté des autres. 

Remplissez les vides que laissent les triangles, contre les parois, avec de la farce crue, en donnant à 
cette couche la même épaisseur qu'aux triangles, Garnissez le vide de la timbale avec un ragoût composé 
de filets de sole, champignons, queues d’écrevisse, légèrement lié avec un peu de velouté réduit: ce 
ragoût doit être froid. 

Couvrez l’orifice du moule avec le restant de la farce, et celle-ci avec un rond de papier heurré; posez 
le moule dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié de hauteur ; faites pocher la farce au 
bain-marie pendant une heure, 

Au moment de servir, démoulcz la timbale sur un plat; dressez sur le haut un bouquet d’hulîtres 
blanchics, parées, très-légèrement saucécs; entourez la base de la timbale avec une couronne de petites 
truffes rondes ; glacez au pinceau, cnvoyez en même temps une saucière de sauce diplomate. 


4244. — Timbale de queues d'écrevisse à la maréchale (dessin 445). 


Cuisez dans un court-bouillon 120 à 130 moyennes écrevisses vivantes; laissez-les refroidir pour en 
détacher les queues; puis retirez les coquilles &@ celles-ci; parez-les, montez-les en rangs superposés 
contre les parois intérieures d’un moule à dôme bourré? en les soutenant à mesure avec de la farce à que- 
nelle, poussée au cornet; lissez cette farce avec une cuiller trempée dans de l’eau tiède. 

Emplissez l’intérieur de la timbale avec un ragoût froid, composé de quenclles, huîtres, laitances ct 
champignons, lié avec une bonne sauce normande, peu serrée; fermez l'embouchure de la timbale avec 
une couche de farce, soudez-la avec celle des bords, couvrez, puis posez le moule dans une casserole avec 
un peu d’eau pour faire pocher la farce au bain-marie. 

Au moment de servir, essuyez bien le moule, égouttez-en le beurre, ct renversez la timbale sur un plat ; 
posez sur le point central une trufle roude ; humectez les surfaces au pinceau avec du beurre d’écrevisse ; 
euvoyez séparément une saucière de sauce bordelaise (art, 385). 


14242. — Timbale à la Princesse. 


Beurrez un moule à dôme; panez-le à la panure blanche, — Préparez 5 à 600 grammes de pâte à foncer; 
laissez: la reposer pour la diviser en petites bandes: roulez celles-ci sur la table farinée, en cordons de 
l'épaisseur d’un macaroni, aussi longs que possible; montez ces cordons contre les parois intérirures du 
moule beurré, en commencant du point central et en humectant à mesure la pâte au pinceau avec du 
beurre fondu; masquez-la intérieurement avec une mince couche de farce crue. 

Emplissez le vide de la timbale avec une grosse montglas composée avec truffes, champignons, 
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filets de volaille, liée avec du bon velouté réduit et bien serré: couvrez ensuite l'appareil avec une abaisse 
mince de pâte. Posez le moule sur un plafond, poussez-le au four chaud. 

Quarante-cinq minutes après, la pâte doit se trouver cuite, de belle couleur; démoulez alors la tim- 
bale sur un plat, glacez-la, entourez-en sa base, avec une couronne de moyennes quenelles de volaille ; 
saucez légèrement celles-ci avec du velouté réduit avec la cuisson des truffes; envoyez le surplus de cette 
sauce dans une saucière, 


1243. — Timbale de foie-gras à la Montesquieu. 


Beurrez une demi-feuille de papier; posez-la sur une plaque, masquez-la avec une couche de farce à 
quevelle de volaille de 6 à 7 millimètres d'épaisseur ; lissez cette farce avec la lame d’un couteau trempéc 
dans du blanc d’œuf, saupoudrez-en toute la surface avec des truffes noires hachées, de façon à masquer 
complétement la farce; couvrez-la avec un papier beurré, poussez-la à four doux pour la faire pocher. Dès 
qu’elle est raffermie, sortez-la pour la laisser refroidir. 

Découpez-la alors avec un petit coupe-pâte rond. — Beurrez un moule à dôme, entourez-le avec de 
la glace pilée, et appliquez les ronds de farce contre les parois du moule, en les disposant symétriquement, 
et ies appuyant du côté truffé; masquez ces ronds avec une couche de farce de volaille crue, ayant lépais- 
seur d’un centimètre, Emplissez aussitôt le vide de la timbale avec un ragoût froid, composé d’escalopes 
de foie-gras et de truffes cn lames, lié avec un peu de sauce madère réduite avec la cuisson des truffes. 
Fermez l'ouverture du moule avec une épaisse couche de farce étendue sur un papier beurré ; soudez-la 
attentivement. Posez le moule dans une casserole, sur un trépied, avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié 
de hauteur, et faites pocher la farce au bain-marie peudant une heure, 

Au moment de servir, démoulez la timbale sur un plat, entourez-la avec une couronne d’escalopes de 
foie-gras purées à cru, farinées, sautées à feu vif; masquez légèrement la timbale ct les escalopes avec une 
sauce madère; envoyez en même temps le surplus de cette sauce, 


4244. — Timbale de macaroni à la parisienne. 


Cuisez 500 grammes dc moyen macaroni; égouttez-le sur un linge sans le refraichir; montez-le en spi- 
rale contre les paroïs d’un moule à dôme beurré; humectez légèrement le macaroui avec du blanc d'œuf, 
masquez-le, au fond ct autour, avec une couche de farce à quenclle crue, ayant uu centimètre d'épaisseur; 
cmplissez le vide de Ja timbale avec un ragoût composé d’escalopes de volaille et têtes de champignon, 
légèrement lié avec une sauce napolitaine, u 

Fermez l'ouverture du moule avec une couche de farce étalée sur un roud de papicr bourré; tenez la 
timbale au bain-marie pendant une heure, 

Au moment de servir, retirez-la, renversez-la sur le centre d’un plat, entourez-en sa base avec une 
couronne de belles crêtes; masquez légèrement celles-ci avec du velouté réduit; envoyez en même temps 
une saucière de sauce napolitaine, 


4245. — Timbale de macaroni à la Chevreuse (dessin 107). 


Beurrez un petit moule de forme conique. — Cuisez à l'eau salée 300 grammes de moyen macaroni; 
aussitôt cuit, égouttez-le dans une passoire; étalez-le sur une serviette pour le laisser refroidir, puis mou- 
iez-le en spirale contre les parois intérieures du moule, au fond et autour; humectez-le avec un peu de 
blanc d'œuf, soutencez-le avec une couche de farce à quenelle de faisan, crue, ayant 15 millimètres 
d'épaisseur. 

Emplissez le vide du moule avec une montglas de gibier, mêlée avec des truffes, liée avec de l’espa- 
gnole réduite au madère; fermez l'ouverture avec une couche de farce crue et un rond de papier; posez le 
moule dans une casserole avec de l'eau, et faites pocher la farce au bain-maric pendant une heure, 

Au moment de servir, égouttez le moule, ct renversez la timbale sur le centre d’un plat; piquez sur le 
haut un petit hâtelet garni d’une truffe; entourez-le, à sa base, avec une couronne de quenelles de faisau, 
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cloutées aux truffes: masquez-les avec un peu d’espagnole réduite au fumet de faisan, envoyez le surplus de 
cette sauce dans une saucière. 


1246. — Timbale de macaroni à la romaine. 


Beurrez un moule à timbale; panez-le, foncez-le avec de la pâto brisée fine. Piquez la pâte pour 
expulser l'air comprimé; emplissez le vide de la timbale avec un ragoût de macuroni cuit, coupé court, 
mélé avec une garniture composée de crêtes, rognons, truffes et filets de grive, liée avec un peu de sauce 
napolitaine. 

Fermez l'ouverture du moule avec une abaisse de pâte; posez la timbale sur une plaque, poussez-la 
au four modéré pour la cuire pendant 40 à 50 minutes. — En la sortant, renversez-la sur un plat; glacez-la, 
entourez-la à sa base avec une quinzaine de filets de grive, sautés au moment, alternés chacun avec une 
lame de truffe, Envoyez en même temps une saucière de sauce madère ou de sauce napolitaine, 


4247. — Timbale de macaroni à la crème. 


Foncez un moule à timbale avec de la pâte fine et mince. — Cuisez à l'eau salée 3 à 400 grammes de 
macaroni cassé de 2 centimètres de long; quand il est cuit, égouttez-le, sans le refraîchir; versez-le dans 
une casserole, môlez-lui un morceau de beurre et 3 décilitres de béchamel réduite avec un morceau 
de glace; saupoudrez-le avec parmesan râpé, ajoutez une pointe de muscade, liez-le, hors du feu, en le 
sautant; versez-le alors dans la timbale; couvrez celle-ci avec une abaisse de pâte. Posez le moule sur un 
petit plafond, tenez-le 5 minutes à four chaud. 

Quand la pâte est cuite, de belle couleur, reuversez la timbale sur un plat; glacez-la; enlevez un rond 
sur la partie centrale du haut, afin de retirer quelques cuillerées de macaroni; remplacez celui-ci par un 
ragoût composé de crêtes, rognons de volaille ct truffes. 

Remettez le rond enlevé; entourez la timbale à sa base avec une douzaine de filets-mignons de poulet, 
bigarrés aux truffes, pochés au beurre, en forme de croissant, Envoyez en même temps une saucière de 
sauce à la crème. 


1248.— Timbale de ravioles au parmesan (dessin 419). 


Beurrez un moule à timbale ; décorez-le avec des bandes minces de pâte à nouille, en les appliquant 
en diagonale contre les parois, dans le genre que représente le dessin; fonucez ensuite le moule avec de Ja 
pâte fine. Masquez le fond ct les parois de la pâte avec du papier beurré, emplissez le vide avec de la 
farine ordinaire, et cuisez la timbale à blanc. * 

Quand la pâte est de belle couleur, videz la timlMle sans la briser; retirez le papier pendant qu'elle 
est encore chaude. Coupez alors sur le fond, à l’aide d’un coupe-pâte de 10 centimètres de diamètre, un 
rond sur Ja pâte cuite, mais en le laissant sur place. 

Emplissez la timbale, par couches alternées, avec des petites ravioles de volaille, môlées avec un 
ragoût composé d’escalopes de foie-gras et de truffes cuites, coupées en James; saupoudrez chaque 
couche avec du parmesan, Renversez aussitôt la timbale sur un plat, enlevez le rond coupé, et saucez 
légèrement l’intérieur de la timbale par cette ouverture; dressez sur le haut une couronne de ravioles, ct 
au centre de cette couronne, dressez un petit bouquet de rognons de coq. Envoyez cn même temps une 
saucière de sauce napolitaine, 


4249, — Timbale de nouilles à la milanaise. 


Avec 500 grammes de pâte fine, foncez un moule à timbale bourré, — Faites blanchir la valeur de 
5 à 600 grammes de nouilles émincées; égouttez-les, assaisonnez avec beurre et parmesan, un peu de 
glace, mêlée avec de la sauce tomate, | 

Quarante minutes avant de servir, emplissez la timbale avec cet appareil, par couches, en alternant 
chaque couche avec des escalopes de filets de perdreau et de foie-gras, liées avec un peu de bonne espa- 
gnole réduite au fumet de gibier; couvrez la timbale avec une abaisse de pâte, et poussez-la à four vif; quand 
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elle est de belle couleur, retirez-la du four pour la démouler sur un plat; glacer-la entièrement, entou- 
res-la, à sa base, avec une couronne de moyennes quenelles de perdreau; glacez-les au pinceau, et 


envoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite au fumet de gibier. 


1250. — Timbale à la piémontaise. 


Cuisez 5 à 600 grammes de riz de Piémont, en procédant comme il est indiqué pour le risot; quand il 
est à point, finissez-leavec du beurre, du parmesan, un peu de glace fondue et quelques truffes de Piémont 
émincées; dressez-le en partie contre les parois et le fond d’un moule à timbale, préalablement humecté 
au pinceau avec de la glace fondue; donnez au riz l'épaisseur de 3 centimètres; lissez les surfaces inté- 
rieures, ct emplissez le vide avec un ragoût à la financière; couvrez également celui-ci avec une couche 
de riz, tenez quelques minutes la timbale à l’étuve, 

Au moment de servir, démoulez la timbale sur un plat: entourez-la, à sa base, avec une couronne de 
quenclles moulées à la cuiller; saucez-les légèrement avec une demi-glace, puis mêlez à celle-ci un 


émincé de truffes blanches, et envoycez-la en saucière. 


4251. — Timbale de riz à la portugaise. 


Beurrez l’intérieur d’un moule à dôme; décorez-le avec des ronds de truffes noires.— Hachez 100 grammes 
de moelle de bœuf, mettez-la dans une casserole avec un morceau de beurre et un oignon haché; faites 
revenir celui-ci sans prendre couleur; ajoutez alors 600 grammes de bon riz; faites également revenir ce 
riz quelques secondes; mouillez-le ensuite au triple de sa hauteur, avec du bon bouillon non dégraissé; 
cuisez-le 20 à 25 minutes. 

Quand il est à sec, finissez-le, en incorporant un morceau de beurre et une pincée de poivre rouge 
d’Espagne ; avec ce riz, masquez les parois intérieures, ainsi que le fond du moule à timbale, d’une 
couche de l’épaisseur de 3 centimètres, en laissant un vide; lissez l’intérieur de celui-ci, emplissez-le avec 
un émincé de filets de volaille, mêlé avec du maigre de jambon cuit, coupé en petits dés, et lié avec un 
peu de bonne sauce madère; couvrez l’émincé avec une épaisse couche de riz. 

Tenez le moule pendant quelques minutes à létuve; démoulez ensuite la timbale sur un plat, entou- 
rez-la, à sa base, avec une douzaine de filets-mignons de poulct, bigarrés avec de la langue écarlate; glacez 
les filets, envoyez en même temps une saucière de bonne sauce tomate, réduite, 


1252. — Petites timbales à la Talleyrand. 


Émincez en julienne d’un centimètre de long, quelques filcts de volaille, autant de langue écarlate. 
autant de truñfes noires. — Beurrez une quinzaine de grands moules à dariolc; sablez-les, au fond et 
autour avec les filets en julienne; couvrez les moules, tenez-les pendant quelques minutes sur glace: 
emplissez-les ensuite avec de la farce à quenelle de volaille, mais en ayant soin de laisser un vide sur le 
centre; cmplissez celui-ci avec un salpicon de truffes, lié avec de la sauce madère; couvrez le salpicon avec 
de Ja farce, et celle-ci avec un rond de papier beurré; rangez aussitôt les moules dans un sautoir avec de 
l'eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur, et faites pocher la farce au bain-marie. 

Au moment de servir, égouttez les moules, enlevez le papier et démoulez les timbales pour Ics dresser 
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en pyramide sur uu plat; masquez-les avec un peu d’espagnole réduite avec les parures des truffes; envoyez 
séparément le surplus de cette sauce dans une saucière, 


1253. — Petites timbales à l'Impériale. 


Beurrez 16 moules à dariole; décorez-les au fond, chacun avec un anneau en truffe ou en langue 
écarlate, coupé du même diamètre que le moule: emplissez ces moules avec une farce à la crème (art. 290); 
couvrez aussitôt cette farce avec des ronds de papier beurrés; rangez les moules dans un sautoir avec un 
peu d’eau bouillante au fond, et faites pocher la farce à la bouche du four, Aussitôt qu’elle est raffermie, 
démoulez les timbales et dressez-les en pyramide sur un plat; masquez-les légèrement avec une sauce 
suprême; envoyez le surplus de celle-ci dans une saucière, mêlée avec une montglas de truffes, langues 
ct champignons, 


4254. — Petites timbales Agnès Sorel. 


Reurrez 15 à 16 grands moules à dariole; sablez-les intérieurement, la moitié avec des truffes crues 
hachées, l’autre moitié avec de la langue écarlate cuite, également hachée, 

Préparez la valeur de 5 à 600 grammes de farce de volaille à la crème; finissez-la avec quelques cuille- 
rées de purée soubise. Avec cette farce, emplissez les moules sablés, mais en ayant soin de laisser un vide 
au milieu et de tenir Ja farce peu épaisse, sur le fond et sur le tour. 

Emplissez le vide laissé par la farce avec une montglas de filets de volaille et de truffes, liée avec de 
la sauce madère succulente et serrée. 

Fermez l'ouverture des moules avec un rond de papier beurré ct masqué avec une couche de farce 
crue, Rangez-les dans un sautoir avec de l’eau chaude jusqu’à moitié de leur hauteur, pour faire pocher 
les timbales à la bouche du four : 12 à 15 minutes suffisent. 

Au moment de servir, démoulez les timbales, dressez-les en buisson sur une mince couche de farce, 
pochée sur plat. Masquez le fond de celui-ci avec un peu d’espagnolc réduite avec les parures ct la cuisson 
des truffes ; envoyez le surplus de cette sauce dans une saucière, 


4255. — Petites timbales de volaille à la Royale. 


KI 


Avec de la farce à quenelle de volaille crue, foncez une quinzaine de moules à dariole beurrés, en 
laissant un petit creux dans le milieu; dans ce creux, posez un rognon de coq blanchi, arrosez-le avec un 
peu de glace fondue, masquez-le avec de la farce; couvtez celle-ci avec un rond de papier beurré, puis 
rangez les moules dans un sautoir avec un peu ‘d’eau, pour faire pocher les timbales au bain-maric. 
Démoulez-les et dressez-les ensuite en buisson sur unc couche de farce pochée sur plat; masquez-les avec 
une sauce suprême, et envoyez le surplus dans une saucière, 


4256. — Petites timbales de homard à l'indienne. 


Beurrez 15 grands moules à dariole; foncez-les autour et au fond avec une couche de farce à quenelles 
de merlan; emplissez le vide avec un salpicon, composé avec du homard et des champignons, lié avec un 
peu de sauce diplomate; fermez l'ouverture avec un rond de papier masqué de farce, puis rangez les tim- 
bales dans un sautoir pour les faire pocher au baïn-marie, 

Au moment de servir, égouttez les moules; démoulez les timbales sur un plafond, masquez-les légère- 
ment avec unc sauce à l’indienne; posez alors sur chaque timbale une tranche de queue de homard ; 
dressez-les aussitôt en pyramide sur un plat; envoyez en même temps une saucière de la sauce indienne. 


4257. — Petites timbales de riz aux queues de crevette. 


Faites blanchir 7 à 800 grammes de riz; quand il est bien égoutté, remettez-le dans la casserole: 
mouillez-le trois fois sa hauteur avec du bouillon et cuisez-le bien tendre; quand il est à sec, retirez-le du 
feu, finissez-le avec une pointe de muscade, beurre et parmesan : il doit rester consistant, Veérsez-le dans 
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un sautoir beurré, en donnant à la couche 4 à 5 centimètres d'épaisseur, et en le pressant fortement avec 
une cuiller; couvrez-le avec un papier beurré, et faites-le refroidir avec un poids dessus, par exemple, une 
casserole de la largeur du sautoir pleine d’eau froide, 

Quelques heures après, coupez sur le riz, avec un coupe-pâte uni, des petits pains ayant 3 centimètres 
de diamètre. Trempez-les dans des œufs battus, et panez-les; égalisez-les, puis cernez-les en dessus avec un 
coupe-pâte plus étroit. Faites-les frire pour les vider; tenez-les au chaud. 

Au moment de servir, emplissez-les avec un ragoût de queues de crevette, fini avec un peu de beurre 
de crevette. Dressez-les sans les couvrir. 


41258. — Petites timbales au chasseur. 


Préparez une farce à quenelle de bécassines. Avec les carcasses, tirez un petit fumet. Faites revenir les 
foies et les intestins des bécassines dans une poêle avec du beurre ; assaisonuez de haut goût, laissez-les 
refroidir pour les piler; ajoutez quelques cuillerées d'espagnole, et passez l'appareil au tamis; incorporez 
aussitôt cette purée à la farce prépar ‘e, ainsi que 4 à 5 cuillerées de foie-gras coupé en petits dés. 

Beurrez 16 moules à dariole, décorez-les au fond et contre les parois avec une chaîne de petits ronds 
de truffes, coupés à l’emporte-pièce; emplissez les moules avec la farce sans déranger le décor: couvrez le 
dessus avec du papier beurré, ct faites pocher les timbales au bain-maric; aussitôt à point, démoulez-les ct 
glacez-les; posez alors sur chaque timbale un petit rond de foie-gras cuit coupé à l’emporte-pièce: dressez- 
les en pyramide sur un plat; masquez le fond de celui-ci avec un peu de sauce salmis, envoyez le surplus 
dans une saucière avec quelques têtes de champignon émincées ou entières. 


1259. — Petites timbales de macaroni à la Palhen (dessin 4108). 


Blanchissez à l’eau bouillante et salée 500 grammes de petit macaroni de Naples; quand il est cuit, 
égouttez-le sans le rafraîchir; étalez-le sur une scrvictte. 

Beurrez une douzaine de moules à dariole, puis montez le macaroni en colimacon contre les parois 
du moule. Soutenez intérieurement ce macaroni avec une couche mince de farce cruc à limpériale, 
emplissez ensuite le vide avec un salpicon composé de truffes et de foie-gras, lié avec un peu de sauce 
madère; couvrez-le avec de la farce et un rond de papier beurré, faites pocher les petites timbales au 
bain-marie. 

D'autre part, emplissez un petit moule, en forme de pyramide, avec de la farce de volaille à la crème, 
mais en laissant un vide sur le centre; emplissez aussi celui-ci avec du même salpicon au foie-gras; cou- 
vrez-le avec une couche de Ja même farce, ainsi qu'avec un rond de papier; faites pocher au bain-marie. 

Au moment de servir, renversez le pain sur un pla? piquez sur le haut un hâtelct garni d’une truffe; 
démoulez les petites timbales autour de ce pain, glacez-les légèrement, posez un rond de truffe sur cha- 
cune d'elles, envoyez en même temps une sauce périgueux. 


4260. — Chartreuse de caïlles à la moderne. 


Choisissez un moule uni à bordure, un peu hant de forme; masquez-le intérieurement avec du papier 
beurré; montez contre les parois et le fond de ce moule, des bâtonnets en carotte et cn navet coupés à la 
colonne, ayant 2 centimètres de long; les premiers doivent être pris seulement sur les parties rouges des 
carottes, ceux en navets doivent être tenus aussi blancs que possible. Montez-les par rangs d’une seule 
nuance ou par petits groupes nuancés blancs et rouges : ceci est une affaire de préférence. 

Quand les légumes sont montés, humectez-les au pinceau avéc du blanc d'œuf, et masquez-les avec 
une couche épaisse de farce à quenelle crue; puis, emplissez le vide avec des choux braisés bien épongés 
dans un linge; masquez également ces choux avec une couche de farce, couvrez celle-ci avec un rond de 
papier beurré, faites pocher la bordure une demi-heure, au bain-maric, 

Au moment de servir, renversez la bordure sur un couvercle de casserole sans retirer le moule, afin 
de faire égoutter la graisse; démoulez-la ensuite sur un plat d’entrée; enlevez le moule, emplissez le puits 


de la bardure avec une macédoine de légumes printaniers; autour de cette garniture dressez une couronne 
4. 39 
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de cailles poélées avec du bon fonds, bien égouttées; posez-les debout l’une à côté de Fautre, avec les 
pattes en haut; nappez-les, avec un peu de bon velouté, et envoyez en même temps une saucière de cetté 
sauce, réduite aycc la cuisson des cailles, 


4264. — Chartreuse de perdreaux (dessin 402). 


Faites braiser 3 à 4 petits choux frisés, avec un morceau de petit-salé ou de jambon blanchi. Quandils 
sont à peu près cuits, ajoutez 4 perdreaux, préalablement revenus au beurre; finissez de les cuire ensemble. 
Égouttez ensuite les choux, supprimez-en les parties dures, broyez-les, mettez-les dans un linge pour les 
presser et en exprimer toute la graisse, — Coupez le petit-salé en carrés et les perdreaux par membres : 
supprimez les os et la peau des perdreaux, — Coupez de grosses carottes et navets, en bâtonnets de la lon- 
gueur de 4 à 5 centimètres; faites-les blanchir séparément à l’eau salée : les bâtonnets en carottes peuvent 
être remplacés par des tiges d’asperges vertes, d’une égale épaisseur; mais les trois nuances peuvent être 
employées sans inconvénient. 

Avec un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre, coupez quelques ronds sur des tranches de navet; 
faites-les blanchir, et videz-les sur le centre avec un tube à colonne: emplissez alors le vide de ces anneaux 
avec un rond de truffe noire. 

Beurrez un moule à timbale, foncez-le avec du papier; décorez-en le fond avec une rosace, formée 
avec des losanges en carottes ou navets. Montez contre les parois du moule, les carottes, navets et asperges, 
eu alternant les nuances; sur le centre rangez une couronne de ronds blancs, ornés de truffes; soutenez-les 
également avec de la farce. Au-dessus de ces ronds, montez lc restant des légumes, blancs, rouges ou verts: 
soutenez-les toujours avec de la farce; masquez également le fond du moule; puis masquez la farce au fond 
et autour, avec une épaisse couche de choux broyés,. 

Dans le vide que laissent les choux, rangez les membres de perdreau, entremélés avec les morceaux 
de petit-salé et'avec quelques lames de truffes, puis liés avec un peu de bonne sauce réduite; masques le 
dessus avec une épaisse couche de farce, couvrez celle-ci avec un rond de papier. — Placez le moule 
dans une casserole avec de l’eau chaude, et faites pocher la chartreuse au bain-marie pendant 
50 minutes. 

Au moment de servir, renversez-la sur un couvercle de casserole pour en égoutter la graisse, puis 
glissez-la sur un plat bordé; posez une truffe ronde sur le centre dé la chartreuse, envoyez-la, en l'accom- 
pagnant avec une saucière de bonne espagnole réduite avec un fumet de perdreau et les parures 
des trufles, 


4262. — Chartreuse de tendoné de veau aux laitues. 
& 


Cuisez une quinzaine de tendons de veau, en procédant comme il est dit à Particle 1037; parez-les 
de méme forme, — D'autre part, faites braiser une quinzaine de laïtues; quand elles sont bien égouttées, 
parez-les de même dimension que les tendons, rangez-les sur deux rangs, dans un moule à cylindre uni, 
beurré, en alternant chaque laitue avec un tendon; appuyez-les bien, tenez le moule au bain-marie pen- 
dant 20 minutes, puis renversez la chartreuse sur un plat; égouttez-en l'humidité; glacez-la, et saucez le 
fond du plat avec un peu de béchamel réduite avec la cuisson des champignons; entourez-la à sa base avec 
une couronne de têtes de champignon: envoyez cn même temps une saucière de la même béchamel, 
mêlée au dernier moment avec un salpicon de maigre de jambon cuit. 


4263, — Chartreuse de ris d'agneau aux truffes. 


Avec du papier beurré masquez un moule à bordure uni; puis montez contre les parois de ce moule, 
en couronnes superposées, de petits ronds de carottes bien rouges et de navets bien blancs; humectez 
intérieurement ces légumes au pinceau avec du blanc d'œuf, soutenez-les avec une couche de farce à 
quenelle; finissez d’emplir le moule avec des laitues braisées, bien égouttées; couvrez celles-ci avec un 
papier beurré; posez le moule dans un sautoir avec de l’eau bouillante à moitié de hauteur, tenez-le au 
bain-marie pendant une demi-heure. | 

D'autre part, piquez avec du lard une douzaine de ris d’agneau bien ronds; faites-les braiser et glacer 
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de belle couleur, — Quelques minutes avant de servir, renversez la bordure sur un plat, égouttez-en biéh 
la graisse; dressez les ris d'agneau en couronne sur la bordure, en les alternant avec un rond de langue 
écarlate; emplissez le centre avec une garniture de petits-pois frais, cuits à l'eau salée, bien verts; envoyez 
en même temps une saucière de sauce madère. 


4264. — Chartreuse de dinde aux truffes. 


Coupez transversalement en lames de 4 millimètres d'épaisseur quelques carottes bien rouges; faites-les 
blanchir à l’eau salée, et cuisez-les dans du bouillon blanc; égouttez-les ensuite sur unc serviette, puis 
coupez chaque lame en rond avec un coupe-pâte de 3 centimètres de diamètre; videz ces ronds avec un 
autre coupe-pâte de 2 centimètres et placez dans le vide un rond de truffe noire, 

Masquez, avec du papier beurré, l’intérieur d’un moule à bordure uni, de forme haute; montez ‘ces 
ronds, en les appliquant contre les parois, les uns à côté des autres. Emplissez alors le moule avec de la 
farce à quencile de volaille; couvrez-le avec un rond de papier, et tenez-le au bain-marie pendant 
uue demi-heure. 

Au moment de servir, renversez la bordure sur un plat, épongez-en la graisse, et dressez daus le puits 
un émincé de filets de dinde, lié au moment avec un peu de bon velouté réduit; dressez autour de la bor- 
dure une couronne de laitues farcies et glacées ; envoyez en même temps une saucière de velouté fini avec 
un émincé de truffes cuites au moment. 


1265. — Ghartreuse de filets de pigeon à la Chantilly. 


Beurrez un moule à bordure ; montez symétriquement contre les parois intérieures de ce moule de 
petits bâtonnets en carottes rouges ct en navets bien blancs; emplissez le vide de la bordure avec un appa- 
reil à croquette de pommes de terre, en laissant au centre une petite cavité; emplissez celle-ci avec un 
salpicon, composé de foies de poulardes et champignons, légèrement lié avec de lespagnole; masquez éga- 
lement le salpicon avec une couche d’apparcil aux pommes de terre, et celui-ci avec un papier bourré; 
tenez le moule au bain-marie pendant une demi-heure, 

Au moment de servir, renversez la bordure sur un plat, dressez dans le puits une garniture de choux 
de Bruxelles bien verts, sautés au beurre: dressez au-dessus de la bordure une douzaine de lames minces 
de jambon cuit; sur celles-ci, formez une couronne avec 14 filets de pigeon, sautés au moment; masquez 
très-légèrement ces filets avec un peu de sauce madère; envoyez le surplus de celle-ci dans une 
saucière, ° 


1266. — Petites chartreuses à la Royale. 


Beurrez une quinzaine de grands moules à dariole; montez symctriquement contre les parois de 
céux-ci, des bâtonnets en carottes et en navets, ainsi que des tiges de pointes d’asperges vertes ou de petits 
haricots verts, peu blanchis, de façon à leur conserver la nuance naturelle; décorez le fond des moules 
avec un anneau en truffe, puis masquez ces légumes, autour et au fond, avec une couche de farce à que- 
nelle, en laissant un vide au milieu; emplissez celui-ci avec un salpicon royal; convrez-le avec un rond 
de papier, préalablement masqué avec une couche de farce crue, et rangez les moules dans un sautoir 
avec de l’eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur; tenez-les une demi-heure à la bouche du four pour 
faire pocher la farce. 

Au moment de servir, démoulez les chartreuses pour les dresser en pyramide sur une mince couche 
de farce pochée sur plat; masquez le fond de celui-ci avec un peu de sauce royale; envoyez en même temps 
une saucière de cette sauce. 


1267. — Petites chartreuses à la Régente, 


Montez 10 à 12 petites chartreuses, en procédant selon la méthode indiquée dans l'article qui précède, 
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mais avec des bâtonnets en truffes et en navets seulement : ceux en navets doivent être bien blancs; mas- 
quez les légumes, autour et au fond, avec une couche de farce à quenelle de gibier, et emplissez le vide 
avec un salpicon de foie-gras, 

Couvrez le dessus avec de la farce, puis avec un rond de papier beurré; faites pocher les chartreuses 
au bain-marie, — Au moment de servir, égouttez les moules, démoulez les chartreuses, dressez-les en 
chaîne sur une couche en farce de gibier, pochée sur plat; masquez-les avec un peu d’espagnole 
réduite, mais légère; emplissez le puits avec une montglas, composée de filets de perdreau, foie-gras et 


truffes; envoyez en même temps une saucière de sauce madère, 


4268, — Vol-au-vent à la Toulouse, 


Préparez une pâte feuilletée avec 500 grammes de farine, beurre et eau, en procédant d’après la 
méthode décrite au chapitre des Détrempes et en donnant 6 tours à la pâte ‘; au dernier demi-tour, humec- 
tez la surface de la pâte, pliez-la seulement en deux pour l’abaisser de 2 centimètres d'épaisseur; posez-la 
sur un petit plafond; laissez-la reposer pendant quelques minutes sur glace, puis appliquez sur la surface 
de cette pâte un couvercle de casserole ou un patron en carton, proportionné au diamètre que doit avoir 
le vol-au-vent; coupez-la avec un petit couteau, en inclinant légèrement la lame en dehors; renversez vive- 
ment l’abaisse sur une plaque mince, sans la déformer; appuyez-la tout autour, sur son épaisseur, avecle 
dos du couteau pour la canneler, c’est-à-dire faire sur son épaisseur une petite empreinte verticale, de 
distance en distance; dorez la surface de l’abaisse, en arrêtant la dorure à quelques millimètres des bords, 
afin qu'elle ne coule pas contre les parois. 

Cernez alors l’abaisse sur le haut pour tracer le couvercle, en coupant légèrement la pâte avec la 
pointe du petit couteau ; rayez la pâte dans le cercle tracé, puis piquez son épaisseur avec une aiguille à 
brider; poussez aussitôt la plaque au four chaud pour cuire le vol-au-vent de belle couleur, autant que 
possible sans ouvrir le four que vers la fin de Ja cuisson. 

En sortant le vol-au-vent du four, ouvrez-le pour vider la caisse de toute la pâte humide et crue 
qu’elle contient, sans cependant trop affaiblir les parois intérieures, mais en renforcant au contraire les 
parties faibles avec cette même pâte molle; glissez le vol-au-vent sur un plat; tenez-le quelques minutes à 
la bouche du four pour le ressuyer. 

Au moment de servir, emplissez le vol-au-vent avec une garniture à la toulouse, composée avec des 
quenelles et des crêtes de volaille, des escalopes de foic-gras, des truffes et des champignons. Dressez symé- 
triquement cette garniture, en la masquant à mesure avecsun peu de sauce toulouse; ornez le dessus avec 
quelques filets-mignons bigarrés, ainsi qu'avec quelques lames de truffes, envoyez en même temps une 


saucière de sauce toulouse. 
4269. — Vol-au-vent à la marinière (dessin 98). 


Cuupez 12 filets de sole, chacun en deux parties: parez-les de forme ovale; assaisonnez et rangez-les 
dans un sautoir avec du beurre, du jus de citron, quelques cuillerées de cuisson d’huîtres. 

Faites pocher 18 moyennes quenelles de merlan, au beurre d’écrevisse, moulées à la cuiller; déposez- 
les dans un sautoir. Faites également pocher, à l’eau acidulée, quelques belles laitances; joignez-les aux 
quenelles, ainsi qu'une queue de homard coupée en tranches, 3 douzaines d’huîtres et moules blanchies, 
puis, enfin, une quinzaine de têtes de champignon. 

Masquez ces garnitures avec quelques cuillerées de sauce normande, tenez-les au bain-marie. — 
Quelques minutes avant de servir, faites sauter les filets de sole, égouttez et dressez-les avec les garnitures 
dans une croûte de vol-au-vent, disposée sur un plat; dressez sur le haut une couronne de moyennes 
quenelles, et garnissez le vide de cette couronne avec des champignons: posez sur le centre une truffe 
entière; envoyez en même temps une saucière de sauce normande. 


4. En hiver on peutdonner jusqu'à six tours et demi, mais en été on ne donne que six tours, 
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1270. — Vol-au-vent à la Nessle. 


Préparez une croûte de vol-au-vent, en procédant selon la règle prescrite à l’article 1268. En la sortant 
du four, vides-la, dressez-la sur un plat, tenez-la au chaud. 

Quelques minutes avant de servir, garnissez l’intérieur du vol-au-vent avec de moyennes quenelles de 
volaille moulées à la cuiller et pochées; dressez-les par couches, en les masquant à mesure avec un peu de 
sauce allemande réduite avec de la cuisson de champignons; dresser sur le sommet un bouquet de crêtes 
et rognons de volaille; envoyez le restant de la sauce dans une saucière, 


4274, — Vol-au-vent à l'ancienne. 


Escalopez quelques ris de veau blanchis: faites-les sauter au beurre, égouttez et glacez-les au pinceau; 
déposez-les dans une casserole; ajoutez 2 douzaines de têtes de champignon, autant de crêtes cuites, bien 
blanches; 12 foies de poulardes blanchis, coupés en deux, ainsi que 3 douzaines de quenelles de godiveau 
roulées de forme longue, sur le tour fariné, puis pochées; saucez largement ces garnitures avec une espa- 
gnole réduite au madère; couvrez-les, donnez un bouillon à la sauce, et dressez-les dans unc croûte de 
vol-au-vent bien chaude, disposée sur plat: dressez sur le haut un joli ris de veau piqué, glacé, coupé 
en biais: entourez-le avec 4 écrevisses entières; entre celles-ci disposez un petit bouquet de truffes 
émincées: envoyez en même temps une saucière d’espaguole réduite au madère, — Les écrevisses peuvent 
sans inconvénient être supprimées. 


4272. — Vol-au-vent de morue à la marseillaise. 


Avec 1 kilogramme de morue bien dessalée, cuite à l’eau, préparez un appareil de brandade, en pro- 
cedant selon les prescriptions données à l’article 796. Au dernier moment, chauffez-la, en additionnant 
quelques cuillerees de crème double et crue, afin de lui donner du moelleux; ajoutez quelques truffes 
crues, émincées ou coupées en julienne, sautées au moment avec un peu d'huile. 

Avec cet appareil emplissez une croûte de vol-au-vent bien chaude; dressez sur le haut une couronne 
de grosses lames de truffes cuites. 


4273. — Tourte%e pigeons aux truffes. 
| 


Préparez une farce à quenelle de volaille ou de veau; quand elle est passée, finissez-la, en lui incor- 
porant quelques cuillerées de truffes hachées. 

Habillez 4 à 5 jeunes pigeons, brisez-en le brechet de l'estomac ; emplissez celui-ci avec une partie de la 
farce préparée; bridez-les pour entrée, et rangez-les dans un sautoir creux, avec du beurre, 3 à 400 grammes 
de petit-salé blanchi, coupé en dés; faites-les revenir ensemble, pendant quelques minutes, à feu vif; 
assaisonnez, ajoutez 5 à 600 grammes de truffes crues, épluchées, coupées en quartiers; mouillez aussitôt 
avec la valeur d’un verre de vin blanc: couvrez le sautoir, continuez l’ébullition jusqu’à ce que le vin soit 
réduit; retirez le sautoir du feu, laissez refroidir les pigeons. 

Étalez sur une plaque une abaisse mince, en pâte à dresser; coupez-la ronde, du diamètre de 
24 à 25 centimètres; masquez sa surface avec une couche de farce, arrivant seulement à 5 centimètres des 
bords; mêlez le restant de la farce avec le petit-salé ct les truffes; découpez chaque pigeon en quatre par- 
ties, dressez-les en dôme sur l’abaisse masquée de farce, en ayant soin d’emplir les cavités avec les garni- 
tures, et de tenir le dessus lisse; humectez les bords de l’abaisse avec de l’eau. 

Masquez d’abord le dôme avec des bardes de lard, puis avec une large abaisse ronde et mince, en 
pâte fine ou en rognures de feuilletage: soudez avec soin les 2 abaïisses: mouillez celle d’en haut; sur celle-ci 
appliquez, en suivant exactement les bords, une bande en feuilletage de la largeur de 4 à 5 centimètres, 
ayant Ja longueur que comporte la circonférence de la tourte; soudez les bouts de cette bande, appuyez 
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celle-ci tout autour avec le pouce, puis cannelez son épaisseur avec le dos d’un couteau; orner le dessus 
avec quelques feuilles imitées en pâte; dorez la surface supérieure de la bande, ainsi que le dôme; pousser 
la tourte au four modéré pour la cuire tout doucement pendant une heure et quart, en ayant soin de la 
couvrir avec du papier, dès que la pâte commence à prendre couleur. 

Au moment de servir, sortez la tourte du four, glissez-la sur un plat rond; cernez le dôme à moitié de 
sa hauteur, afin de pratiquer une ouverture circulaire pour former le couvercle ; arrosez la garniture par 
cette ouverture, avec une sauce à la financière; remettez le couvercle, et envoyez le restant de cette sauce 
dans une saucière. 


4274, — Tourte de filets de sole à l'italienne. 


Préparez une vingtaine de paupiettes de filets de sole; faites-les revenir au beurre avec des fines- 
herbes, afin de les roidir; laissez-les refroidir. — Préparez une farce à quenelle de poisson, finie avec 
quelques cuillerées de fines-herbes cuites, | 

Coupez en quartiers 500 grammes de truffes crues, pelées; assaisonnez avec sel et muscade; tenez-les 
de côté. — Étalez sur une plaque une abaisse ronde en pâte fine, masquez Ja partie centrale de celle-ci 
avec une couche de la farce préparéc; sur cette farce dressez les paupiettes de soles, en dôme, en les entre- 
mélant avec un peu de la farce et avec des truffes crues; lissez la partie supérieure du dôme, terminez l’opé- 
ration, en procédant comme il est dit plus haut. 

Cuisez la tourte pendant une heure; en la sortant du four, glissez-la sur un plat, ouvrez-la pour la 
saucer avec un peu d’espagnole réduite avec du vin blanc et de bon fonds de poisson, remettez le cou- 
vercle, envoyez en même temps une sauce italienne. 


4275. — Pâté-chaud à la financière (dessin 122). 


Avec de la pâte à foncer, foncez un moule à pâté-chaud, cannelé et à charnières. Masquez la pâte avec 
du papier beurré, et emplissez-en le vide avec de Ja farine ordinaire; couvrez avec de la pâte, dorez et 
cuisez à four modéré; démoulez-le pour le vider. — Préparez une garniture à la financière, composée de 
tranches de foie-gras, de champignons, de truffes émincées et de quenelles, liée avec un peu de bonne 
sauce brune, réduite avec du madère et les parures ou la cuisson des truffes, tenez la garniture au chaud. 

Moulez à la cuiller une vingtaine de quenelles de moyenne grosseur; faites-les pocher. Piquez un beau 
ris de veau: faites-le braiser, en Île glaçant. 

Au moment de servir, glacez au pinceau l’intérieur de la croûte; emplissez le vide avec la garniture, 
puis dressez les quenelles en couronne sur le haut; dans le centre de cette couronne dressez quelques 
crètes, têtes de champignon et truffes entières: posez le ris de veau sur le point central, glacez les truffes, 
saucez légèrement les quenelles, et envoyez séparément le surplus de la sauce. 


4276. — Pâté-chaud de mauviettes aux truffes. 


Préparez d’abord 7 à 800 grammes de godiveau (art. 287). — Flambez 36 mauviettes, désossez-les: 
étalez-les à mesure sur une serviette, salez-les, posez sur chacune d’elles une petite partie de godiveau, 
mêlé avec un salpicon de truffes; quand les mauviettes sont farcies, ployez les peaux en dessous, donnez- 
Jeur une forme oblongue. — Prenez les foies ct les intestins des mauviettes, mélez-les avec quelques foies 
de volaille et quelques parures de truffes ; assaisonnez et pilez-les ; passez au tamis; mêlez cette purée 
avec ce qui reste du godiveau. — Beurrez un moyen sautoir, étalez au fond une couche de cette farce; sur 
celle-ci rangez les mauviettes les unes à côté des autres; masquez-les avec des bardes de lard et un papier 
beurré. — Foncez un moule à pâté-chaud; emplissez-le aussi avec du godiveau ; couvrez et cuisez; videz-le 
ensuite d’une partie de la farce, en laissant une couche au fond et autour; tenez le pâté au chaud. 

Trente-cinq minutes avant de servir, poussez le sautoir au four chaud pour cuire les mauviettes: en 
les sortant, cnlevez le Jard et le papier, glacez-les, tenez-les encore une seconde au four: puis dressez-les 
en pyramide dans la croûte du pâté, en les alternant avec un émincé de truffes; masquez-les avec une 
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espagnole réduite avec la cuisson des truffes; glacez la croûte du pâté, et envoyez dans une saucière 
le surplus de la sauce madère, 


4277. — Pâté-chaud de grives. 


Désossez 24 grives ; étalez-les sur un linge, garnissez-les chacune avec un peu de farce à quenelle de 
gibier, crue, finie avec quelques cuillerées de fines-herbes, ainsi qu'avec quelques truffes crues coupées 
eu petits dés; ployez les peaux des grives en dessous pour leur donner une forme oblongue ; assaisonnez, 
et rangez-les dans un sautoir avec du beurre pour les faire légèrement revenir; quand elles sont froides, 
coupez-les en deux sur la longueur. 

Foncez un moule à pâté-chaud; avec de la pâte à foncer ; masquez-en intérieurement le fond te 
les parois avec une Couche de farce, puis rangez les grives dans le pâté, par couches, en les 
alternant aussi avec de la farce; montez le pâté en dôme, couvrez le haut avec des bardes minces de 
lard: couvrez ensuite le dôme avec une abaisse de pâte; soudez les bords de celle-ci avec la crête saillante 
de la caisse; coupez régulièrement la pâte des bords saillants pour la pincer. Dorez le pâté, poussez- 
le au four, Quelques minutes après, couvrez-le avec du papier, cuisez-le pendant une heure et demie 
à four modéré; sortez-le ensuite, cernez-le pour enlever le lard; dégraissez-le, posez sur le centre 
un petit bouquet de truffes ; saucez légèrement la garniture avec un peu d’espagnole réduite au fumet de 
gibier et avec la cuisson des truffes ; glissez le pâté sur un plat, glacer la croûte ; envoyez en même temps 
le restant de la sauce. 

Si le pâté doit être servi dans un dîner nombreux, il est préférable de cuire la croûte et les grives 
séparément ; faire ensuite pocher la farce dans {a croûte, couper les grives en deux et les dresser sur le 
haut, 


1278. — Pâté-chaud de levraut à l’ancienne. 


Dépecez la râble de 3 levrauts en moyens morceaux. — Avec les chairs des cuisses ct les épaules, 
un égal volume de viande maigre de veau, préparez un godiveau (art. 287). 

Montez unc caisse de pâté-chaud dans un moule cannelé; masquez le fond et les parois de 
la pâte avec les trois quarts du godiveau. — Faites revenir les morceaux de levraut à feu vif, avec 
450 grammes de lard râpé, autant de beurre, ainsi que quelques cuillerées de fines-herbes crucs; assai- 
sonnez avec sel, poivre, épices: quand les chair&sont raffermics, ajoutez 2 à 300 grammes de truffes crues, 
coupées en gros dés; sautez-les encore pendant quelques minutes ; retirez le sautoir du feu pour laisser 
refroidir les viandes à moitié; emplissez alors le pâté, en alternant les viandes et les fines-herbes avec une 
couche de farce; montez l'appareil en dôme; sur le haut de celui-ci, posez une feuille de laurier, ct 
masquez-le avec des bardes minces de lard; couvrez avec une abaisse de pâte; appuyez bien cette abaisse 
à sa base, pour la souder avec les bords saillants de la caisse, préalablement humectés; coupez-les droits, et 
pincez-les ; dorez le pâté, poussez-le à four modéré ; 10 minutes après, couvrez-le avec du papier, ct cui- 
sez-le une heure et deinie. 

Au moment de servir, retirez le couvercle du pâté, en le cernant à sa base: enlevez lauricr ct lard; 
épongez la graisse aussi bien que possible ; soulevez légèrement les viandes avec la pointe du couteau, et 
saucez-les avec de l’espagnole réduite au fumet de gibicr ; glissez alors le pâté sur un plat; envoyez le res- 
tant de la sauce dans une saucière, après lui avoir mêlé une petite garniture de truffes, 


1279. —- Paté-chaud de bœuf à l'anglaise. 


Sur un filet de bœuf paré, coupez transversalement une quinzaine de tranches, pas trop épaisses ; 
battez-les légèrement, assaisonnez avec sel et cayenne. — Foncez un plat à tarte, à l'anglaise, avec une 
couche de pommes de terre crues coupées en lames; rangez les tranches de bœuf sur celles-ci, en les 
entremêlant avec quelques jaunes d’œuf durcis; mouillez avec 8 décilitres de bon jus clair, refroidi ; 
humectez les bords du plat, masquez-les avec une bande formée avec des rognures de feuilletage; humectez 
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cette bande, puis couvrez entièrement le pâté avec une autre abaisse en pâte feuilletée, dont les bords 
doiveut excéder le plat. 

\ Soudez ensemble l’abaisse et la bande, appuyez-les tout au tour du plat, puis rognez l’excédant à 
niveau des bords, en coupant la pâte en biais et en dehors. Cela fait, appuyez la pâte des bords avec 
la main gauche, puis, à l’aide du couteau, faites vivement une incision perpendiculaire, c'est-à-dire allant 
de bas en haut, de facon à relever légèrement Ja partie coupée, qui, par ce fait, forme une cannelure ; 
coupez ainsi la pâte tout autour du plat. Disposez sur le centre de l’abaisse une rosace, formée avec 
des losanges de feuilletage. Dorez entièrement le pâté; posez-le sur une plaque, poussez-le à four 
modéré. | 

Aussitôt que la pâte est sèche, couvrez-la avec du papier, et cuisez le pâté pendant une heure; en le 
sortant, posez-le sur un autre plat dont le fond est masqué d’une serviette pliée. 


+ 


4280. — Pâté-chaud de pigeons à l'anglaise. 


Videz et flambez 6 jeunes pigeons ; détachez les cuisses des estomacs, tenez-les de côté; divisez les 
estomacs, chacun en deux parties, en supprimant les carcasses. — Foncez un plat à pâté, à l'anglaise, 
avec quelques tranches de jambon cru; rangez les filets de pigeon sur ces tranches, en les assaisonnant 
avec sel et cayenne; emplissez les cavités avec quelques jaunes d'œuf durcis; coulez au fond du plat 
2 à 3 décilitres de bon jus clair, mais froid ;: humectez les bords du plat, masquez-les avec une bande 
mince de feuilletage à 10 tours, humectez cette bande, et couvrez le pâté avec unc abaisse de la même 
pâte; terminez l'opération, en procédant comme il est dit à l’article qui précède. 

Donnez une heure et un quart de cuisson au pâté; en le sortant du four, posez-le sur un autre plat, 
dont le fond est masqué avec une serviette. 


- 


4281. — Pâté-chaud à la marinière, 


Foncez un moule à pâté-chaud ; cuisez la croûte à blanc, en procédant comme il est dit pour le 
pâté-chaud à la financière, article 1275 ; videz-la et tenez-la au chaud. — Préparez une garniture composée 
d’escalopes de filets de sole ou de saumon, d’huîtres et moules blanchies, de champignons, de queues 
d’écrevisse, épluchées, 4 belles écrevisses entières, quelques petites quenelles pochées, ainsi que 4 à 5 plus 
grosses, moulées avec une grande cuiller, et enfin une autre quenelle moulée sur du papier de forme 
ronde, cloutée aux truffes. Rangez dans un sautoir les esçalopes, les huttres, les moulcs, queues d’écre- 
visse et petites quenelles. Quelques minutes avant ge servir, masquez-les avec une sauce matelote, succu- 
lente, bien chaude, chauffez-les sans ébullition ; dressez-les dans la caisse à pâté-chaud, collée sur un plat. 
Sur le haut du pâté dressez la quenelle cloutée, entourez-la avec les quenelles longues, alternées avec les 
écrevisses entières, ayant les queues épluchées, puis avec quelques têtes de champignon bien blanches; 
saucez légèrement les quenelles longues et les champignons, glacez les écrevisses; envoyez le surplus de la 
sauce dans une saucière. 


1282. — Pâté-chaud de saumon à la russe. 


Levez les filets d’un tronçon de saumon; coupez transversalement les chairs en escalopes un peu 
épaisses ; assaisonnez, faites-les revenir avec du beurre ct des fincs-herbes. Quand ils sont à peu près cuits, 
ajoutez 4 à 5 cuillerées de vésiga cuit, haché, assaisonné, ainsi que quelques cuillerées de velouté; reti- 
rez-le du feu. 

Cuisez à l’eau ou au bouillon 200 grammes de kasche (voir au chapitre des Farinages), en le tenant 
bien sec, ainsi que 5 à 6 œufs durs. — Prenez 6 à 800 gram. de pâte à coulibiac préalablement levée: 
travaillez-la sur la table farinée pour la raffermir et lui faire absorber quelques partics de farine; étalez-en 
alors les trois quarts sur une serviette, également saupoudrée de farine; appuyez-la, peu à peu, avec la 
main, jusqu’à ce qu'elle n’ait plus que l'épaisseur de 7 à 8 millimètres, en observant qu’elle ne s'attache 
pas à la serviette, | 
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Quand la pâte est étalée en carré long, mouillez-en les contours au pinceau; étalez sur son centre 
une couche un peu épaisse de kasche refroidi, ayant juste la longueur et la largeur que doit avoir le pâté: 
sur le kasche rangez la moitié des escalopes de saumon, en les entremélant avec du vésiga et des fines- 
herbes cuites ; sur cette couche étalez une couche d'œufs hachés, quelques morceaux de beurre frais ou 
un peu de velouté froid ; recommencez l'opération avec le kasche, le poisson et les œufs; terminez avec dn 
kasche. 

Relevez alors les bords de la serviette, d’un côté, afin de les ramener sur l'appareil: humectez cette 
pâte, et procédez de même du côté opposé, ainsi que sur les deux bouts, afin de donner au pâté la forme 
de carré long ; diminuez la pâte dans les parties les plus épaisses, en l’appuyant avec les deux mains, sans 
Ja percer; puis relevez vivement la serviette d’un côté, afin de renverser le pâté d’un trait sur une plaque 
beurrée; couvrez-le avec un linge léger, et laissez lever la pâte pendant trois quarts d'heure à température 
douce, 

Dorez le dessus du pâté, faites un petit trou sur le centre, cuisez-le une heure ct quart à four modéré, 
en le couvrant avec du papier. 

En sortant le pâté du four, humectez-le au pinceau avec du beurre fondu, glissez-le sur un plat; 
découpez-le sans le déformer ; envoyez en même temps une saucière de beurre fondu, 


1283. — Pâté-chaud de soles aux huîtres. 


Levez les filets de 4 à 5 soles; divisez-les chacun en deux parties sur la longucur ; assaisonnez et mas- 
quez-les, d’un côté, avec une farce à queuelle de poisson aux fines-herbes; roulez-les sur eux-mêmes, en 
forme de paupictte ; faites-les roidir dans un sautoir avec du beurre ; laissez-les refroidir. 

Foncez un moule à pâté-chaud, masquez le fond cet les parois de la pâte avec une couche de farce de 
poisson au beurre d'écrevisse, de l'épaisseur d'un centimètre; dressez les filets par couches, en les alter- 
nant avec de Ja farce; montez Je pâté on dôme, masquez également celui-ci avec une couche de farce; 
posez une feuille de laurier sur le haut; couvrez avec une abaisse de pâte, et soudez celle-ci avec les bords 
saillants de Ja caisse: coupez droit la pâte, puis pincez régulièrement la crête; pratiquez une petitcouverture 
sur le sommet et au centre du dôme. 

Dorez le pâté, poussez-le au four modéré, bien atteint; dès qu’il commence à se colorer, couvrez-le 
avec du papier, cuisez-le une hource et quart, 

Au moment de servir, glissez le pâté sur un plat, enlevez le couvercle, en le cernant à sa base; épon- 
gez la graisse aussi bien que possible, emplissez les cavités avec des huîtres pochées; saucez, peu à peu, 
les garnitures ct l’intérieur du pâté avec une Honne espagnole réduite avec une essence de poisson, pré- 
parée avec les arêtes des soles et du vin; envoyez ségarément le surplus de cette sauce mêlée avec des 
huîtres et des champignons. 


1284. — Caisse de rougets à l'Infante (dessin 97). 


Prenez 2 caisses d'entrée, de forme ronde, légèrement évasées, dont l’une sera double, avec les bords 
dentelés; huilez-les, faites-les sécher à l’'étuve tiède; masquez le fond et le tour de celle qui est double, avec 
une légère couche de farce à quenelle de poisson, mêlée avec la moitié de son volume de farce à gratin; 
remettez aussitôt cette caisse à l’étuve, afin de sécher légèrement la farce, 

Emplissez l’autre caisse avec du pain de cuisine, coupé juste de sa dimension; renversez-la 
sur un plat, et sur celle-ci collez la première caisse, avec l'ouverture en haut; tenez le plat à létuve jus- 
qu'au moment de servir, 

Levez les filets d'une quinzaine de rougets propres, sans en retirer Ja peau. — Rangez dans un 
sautoir avec du beurre et du jus de citron, assaisonnez, couvrez avec du papier beurré. Dans un autre petit 
sautoir, placez 6 laitances de carpe blanchies : arrosez avec du beurre, et tenez de côté. — Pilez les 
foies de rouget avec une truffe crue, quelques filets d’anchois cet 100 grammes de beurre ; passez au 
lamis. - 


Vingt minutes avant de servir, faites sauter les filets de rouget avec quelques cuillerées de fines- 
1. &0 
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herbes; aussitôt qu'ils sont cuits, égouttez-en lc beurre, liez-les avec quelques cuillerées de velouté, réduit 
à l’essence de poisson, fini au beurre d’écrevisse ; égouttez également le beurre des laitances, et lier-les 
avec la purée de foies de rouget. 

Dressez alors les filets dans la caisse masquée avec la farce, on les entremélant avec les laïtances; 
masquez ensuite le dessus avec une couche de béchamel réduite, finic au moment ct hors du feu avec 
2 blancs d'œuf fouettés en neige: arrosez cet apparcil avec un peu de beurre fondu, glacez à la sala- 
mandre; tenez le plat 410 minutes à la bouche du four; couvrez ensuite la caisse avec sou couvercle et 
servez-la, en même temps qu’une saucière de sauce normande. 


1285. — Caisse aux laitances de harengs. 


Huilez une caisse d'entrée, masquez-la au fond avec une couche épaisse de farce à quenelle, finie aux 
fines-herbes cuites; masquez aussi les parois de la caisse, mais avec une mince couche. Tenez-la à 
l'étuve chaude. 

Prenez 18 laitances de harengs; épongez-les simplement sur un linge; rangez-les sur un plat à gratin 
beurré; assaisonnez avec sel, poivre, muscade, saupoudrez avec des fincs-herbes, arrosez avec du beurre 
et jus de citron, couvrez avec du papier et failes-les pocher au four. 

Égouttez-les, raugez-les dans Ja caisse, en les serranut les unes contre les autres; arrosez-les avec un 
peu de bonne sauce brune réduite avec du vin; couvrez-les aussi avec une mince couche de farce; arrosez 
avec du beurre et faites pocher à four; en la sortant, masquez le dessus avec une mince couche de panure 
frite au beurre ; couvrez la caisse avec son couvercle, et servez. 


» 


1286. — Caisse d'escalopes de saumon à la marinière, 


Parez à cru une vingtaine d'escalopes de saumon: salez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre, 
du jus de citron, quelques cuillerées de vin blanc; 20 minutes avant de servir, cuisez-les des deux côtés; 
quand ils sont égouttés, placez-les dans un autre sautoir, ajoutez une garniture composée «ice 4 douzaines 
d’huîtres blanchics et parécs, autant de queucs d’écrevisse, et quelques champignons. 

Mêlez à la cuisson des escalopes 4 décilitres de velouté, et faites réduire cette sauce, en incorporant la 
cuisson des champignons et des huîtres; quand elle est à point, liez-la, finissez-la avec un morceau de 
beurre d’écrevisse, passez-la sur le ragoût. 

Dressez symétriquement l'entrée dans une caisse plissée, préalablement huilée, masquée, au fond ct 
autour, avec une mince couche de farce à gratin, aux fines-herbes, collez-la sur une autre caisse renyersée, 
couvrez et servez. — 1] convient de saucer peu l'entrée et de servir séparément une saucière. 


1287. — Caisse de petits poulets aux fines-herbes. 


Dépecez 4 petits poulets, chacun en cinq parties, rctirez-en les os les plus saillants, — Faites revenir 
dans un sautoir quelques cuillerées de fines-herbes, avec moitié beurre, moitié huile; ajoutez les cuisses 
des poulets; assaisonnez avec sel, poivre, muscade, 

Quand elles sont à moitié cuites, ajoutez les filets et hauts-de-poitrine; rangez alors les morceaux de 
poulets dans une caisse plissée, préalablement huilée, masquée au fond etautour avec une couche de farce 
à gratin; masquez les poulets avec les fines-herbes, saupoudrez celles-ci avec de la mie de pain; posez la 
caisse sur un plat, entourez-la avec une bande de papier, poussez-la à four doux pour l'y laisser pendant 
un quart d'heure. En la sortant du four, arrosez les poulets avec un peu de glace fondue; couvrez la 
caisse, ct envoyez-la en même temps qu’une saucière d’espagnole réduite, mais peu liée. 


4288. — Caisse de ris de veau à la Toulouse. 


Faites poêler 4 à 5 ris de veau, sans trop les cuire; égouttez-les pour les diviser en tranches épaisses ; 
rangez-les dans un sautoir avec quelques bons foies de poulardes ou escalopes de foie-gras, une vingtaine 
de crêtes, quelques truffes et quelques têtes de champignon émincées ; liez très-légèrement ce ragoût 
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avec un peu d’allemande réduite avec la cuisson des champignons; dressez-le dans une caisse plissée, 
masquée au fond et autour avec une couche de farce à quenelle aux fines-herbes cuites; masquez le ragoût 
avec une mince couche de farce, tenez la caisse pendant un quart d'heure à four doux, collez-la ensuite 


sur une autre Caisse renversée; glacez le dessus au pinceau, couvrez-la et servez; envoyez en même temps 
une saucière de velouté. 


1289. — Caisse d'ortolans aux truffes. 


Préparez une farce à gratin de foie-gras; mêlez-lui un salpicon de truffes crues, — Coupez les pattes à 
24 ortolans; ouvrez-les par le dos, afin d'enlever les os des reins, salez légèrement; emplissez-les chacun 
avec une petite truffe el un peu de Ia farce préparée; rangez-les dans un sautoir bourré, faites-les simple- 
ment roidir; égouttez-en aussitôt la graisse, glacez-les, pour les dresser, par couches, dans uno caisse 
simple, préalablement foncée avec de la farce à gratin, en alternant chaque couche avec un émincé de 
truffes sautées au moment, finies avec un peu de madère et de glace; poussez cette caisse à four doux, 
laissez-la un quart d'heure; sortez-la ensuite glissez-la; dans une autre caisse, plissée, collée sur plat; 
couvrez-la avec son couvercle, ct envoyez-la en même temps qu’une saucière de sauce madère, 


1290. — Petites caisses de grives au gratin. 


Beurrez une quinzaine de petites caisses plissées; rangez-les sur un plafond, tenez-les à l'étuve, — 
Désossez les reins à une quinzaine de grives; assaisonnez avec sel ot épices; posez sur chacune d'elles un 
morceau de truffe, masquez-les avec de la farce à gratin aux fines-herbes; cnveloppez bien la farce avec la 
peau des grives, reformez celles-ci, en les arrondissant; rangez-les à mesure dans un sautoir beurré, en les 
serrant l’une contre l’autre; assaisonnez et mouillez-les avec très-peu de fonds et un peu de vin; couvrez- 
les avec du lard, faites-les cuire au four chaud. Égouttez-les aussitôt pour les parer; glacez-les, 

D'autre part, faites revenir au beurre les foics et une partie des intestins de grive, ainsi que quelques 
foies de volaille; assaisonnez et pilez-les; ajoutez 2 cuillerées d’espagnole réduite; passez au tamis, 

Avec cette puree masquez le fond des petites caisses ; posez ensuite une giive dans chacune d'elles, 
avec l'estomac en haut; poussez-les à four doux pour bien chauffer les grives. En sortant les caisses, mas- 
quez les grives avec une couche d’espagnole réduite au fumet de gibier; tenez-les à la bouche du four 
encore quelques secondes; dressez-les alors cn pyramide sur une serviette; envoyez en même temps une 
sauce financière, 


1291. — Casserole aû riz à, la Jussienne (dessin 78). 


Lavez 1 kilogramme de riz, cuisez-le avec du bouillon blanc et un morceau de bourre, en le tenant 
consistant: finissez-le avec une pointe de muscade et une poignée de parmesan râpé; broyez-le avec la 
cuiller pour le convertir en pâte. 

Dressez-le alors sur un rond de papier beurré, coupé du même diamètre du plat; rassemblez-le en le 
serrant; appuyez-le, lissez-le, puis cannelez-le à l'aide d'un morceau de carotte coupé en biais ou avec une 
cuiller, en lui donnant à peu près la forme d’un moule à cylindre plus large du bas que du haut : cette 
opération est d’une extrême simplicité. Humectez le riz avec du beurre fondu, laissez-le refroidir, ct 
poussez à four vif, de facon à saisir simplement ses surfaces extérieures, sans le colorer entièrement; 
sortez-le et emplissez-en le vide avec un ragoût à la normande, composé avec des queues d’écrevisse, des 
quenelles moulées, des huîtres, des moules, des têtes de champignon ; masquez légèrement cette garni- 
ture avec de la sauce normande; envoyez le surplus en saucière, 


1292. — Noix de veau, glacée, aux légumes. 


Parez une noix de veau de forme ronde, sans laisser adhérer la tétine; piquez-la avec du lard sur les 
parties dégarnies; placez-la dañs une casserole foncée avec du lard et des légumes émincés; salez et 
mouillez-la à moitié de hauteur avec du bouillon un peu gras; faites partir le liquide en ébullition vive, 
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pour le faire tomber à glace; mouillez de nouveau, à moitié de hauteur, avec du fonds peu coloré: cou- 
vrez-la avec un rond de papier, poussez-la à la bouche du four pour la cuire tout doucement, en l’arrosant 
de temps en temps. 

Quand la noix est à point, sa cuisson doit se trouver réduite en demi-glace: égouttez-la alors sur un 
plafond pour la découper, la dresser sur un plat, l’entourer avec une garniture à la jardinière; envoyez en 
même temps dans une saucière la cuisson de la viande bien dégraissée, passée et liée avec un peu de 
sauce brune. 


1293. — Noix de veau à la Trianon. 


Prenez 3 petites sous-noix de veau, d’égale grosseur; parez-les de forme ovale, puis cloutez-en une 
avec de gros filets de lard carrés, en les disposant en couronne: cloutez la deuxièm: avec des filets de 
langue écarlate ou du maigre de jambon, la troisième avec des truffes noires; placez-les dans une casse- 
role foncée avec du lard et des légumes émincés, pour les faire braiser selon la règle, de belle couleur; 
égouttez-les ct découpez-les en taille; dressez-les, en les appuyant contre un support en pain, préala- 
blement fixé sur le centre d’un plat; garnissez les intervalles, à l’aide d’une poche en toile, avec trois 
purées différentes, dont l’une de marrons, une de pois verts, une de navet ou de soubise : piquez sur le 
support un hâtelet garni avec un champignon, une truffe et une belle crête; envoyez en même temps 
une saucière d’espagnole mêlee et réduite avec la cuisson du veau et un peu de madère, 


4294. — Noix de veau à la polonaise. 


Parez une noix de veau ; piquez-la avec du lard, faites-la braiser ; laissez-la refroidir à moitié dans sa 
cuisson ; parez-la ensuite, découpez-la en tranches transversales, pour la reformer sur un plat, en alter- 
nant chaque tranche avec un émincé de cèpes à la provençale, peu saucé; masquez-la également avec 
une couche de l'émincé ; saupoudrez avec de la panure blanche, arrosez avec un peu de beurre et poussez 
à four modéré pour la faire gratiner, en l’arrosant souvent. 

‘Une demi-heure après, glissez-la sur un plat, sans la déformer; entourez-la avec une couronne de 
moyennes quencelles ; masquez celles-ci avec un peu d'espagnole réduite avec la cuisson de la noix. 


4295. — Noix de veau truffée à la gendarme. 


Prenez une noix de veau, paréc; bridez-la de forme ronde; assaisonnez, et masquez-en la surface, 
d'abord avec une matignon sèche, puis avec une couche de parures de truffes crucs, fraîches, et cnfn, 
avec des bardes de lard. Faites-la braiser à court mdtillement, en l'arrosant souvent. 

Au moment de servir, égouttez-la, débridez-la : cernez-la alors en cercle, sur le haut, avec la pointe 
d’un petit couteau, en la creusant ; enlevez tout à fait 1e morceau coupe ; puis coupez horizontalement la 
partie supérieure de ce morceau, qui servira de couvercle pour fermer l’ouverture; coupez ensuite la 
viande, en tranches minces, et dressez-les dans le creux de la noix, par couches alternées avec une couche 
de tranches de truffes cuites ; arrosez chaque couche avec du bon velouté. 

Fermez ensuite l'ouverture de la noix, avec le couvercle réservé; glacez-la entièrement, et dres- 
sez-la sur un plat; entourez-la avec une couronne de moyennes quenelles, moulées à la cuiller et pochées: 
masquez celles-ci avec du velouté, et envoyez, dans unc saucière, la cuisson de la noix, dégraissée et 
passée, 


4296. — Noisettes de veau à la Villeroi. 


en 


Faites blanchir 24 noisettes de veau; cuisez-les à four modéré dans un bon fonds à poëler. Faites-les 
refroidir sous presse légère ; parez-les ensuite de même forme, pour les masquer avez une sauce villeroi 
aux fines-herbes. Laissez-bien refroidir cette sauce, puis panez les noisettes deux fois. 

Au moment de servir, plongez-les à friture chaude, pour les faire frire de belle couleur ; égouttez-les, 
dressez-les en buisson sur un plat, masquez le fond de celui-ci avec un peu de bonne sauce tomate ; 
envoyez le surplus dans une saucitre. 
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1297. — Noisettes de veau à la Princesse. 


Faites blanchir 12 à 14 noisettes de veau; égouttez-les pour les faire refroidir sous presse; faites-les 
poëler, en les tenant bien blanches. 
Au moment de servir, égouttez-les, parez-les, dressez-les chacune dans un petit fond d’artichaut cuit : 


masques les noisettes avec un bon velouté réduit, glacez légèrement les fonds d'artichaut, dressez-les sur 
une mince couche de farce pochée sur plat. 


1298. — Épaules d'agneau à la Saint-Théodore. 


Désossez 3 épaules d'agneau, petites, mais bien blanches, on laissant adhérer le manche, et retirant 
les parties nerveuses"‘des chairs intérieures ; battez légèrement ces chairs, assaisonnez. Emplissez les épaules 
avec un peu de farce à quenelle ferme, mêlée avec un salpicon de truffes et de champignons. Rapprochez 
les chairs pour les coudre, en enfermant la farce ; seiez-en le bout du manche, puis placez-les dans une cas- 
serole foncée avec du lard, du jambon et des légumes ; mouillez, aux trois quarts de hauteur, avec de bon 
bouillon et un verre de vin; posez la casserole sur feu ardent pour faire réduire le mouillement d’un 
ticrs, À ce point, retirez la casserole sur feu modéré, et finissez de cuire 1cs épaules tout doucement, en 
les arrosant. 

Égouttez-les ensuite, débridez-les ct faites-les glacer de belle couleur avec un peu de leur cuisson 
réduite; parez-en le manche pour le papillotier ; découpez les chairs en entaille ; dressez les épaules debont 
sur un plat avec les manches appuyés contre un support en pain frit, collé sur le centre du plat; piquez 
sur ce support un joli hâtelet de légumes ; emplissez les intervalles avec une garniture de petites carottes 
glacées ; envoyez en même temps une saucière de demi-espagnole. 


1299. — Langues de renne à la russe. 


Les langues de renne* qu'on trouve sur les marchés de Pétersbourg sont ordinairement gelées par le 
froid, mais elles n’en sont pas moins estimées par les gourmets. — Faites dégorgor pendant plusieurs 
heurcs 8 à 10 langues de renne; blanchissez-les pour en supprimer la peau, en les grattant; parez-les 
alors, rangez-les dans une casscrole foncée avec du lard, du jambon et des légumes émincés: mouillez 
juste à couvert avec de bon fonds et du madère ; posez la casserole sur feu, faites partir le liquide en 
ébullition ; 10 minutes après, retirez la casserole sur feu modéré, finissez de cuire les langues lout dou- 
cementf. o 

En dernier lieu, faites réduire le mouillement à glace. Égoutlez les langues, divisez-les chacune en 
deux parties sur la longueur, ct dressez-les en couronne sur une mince couche de farce pochée sur plat. 
Dressez, dans le puits de la couronne, une garniture composée de petites quenelles, d'olives, de champi- 
gnons et de losanges d'agoursis, blanchis; masquez les garnitures et les langues avec une sauce financière; 
cuvoyez séparément une saucière de cette même sauce. 

On trouve aussi à Pctersbourg des bosses de bison provenant de la Laponie, Comme les langues de 
renne, elles arrivent également gelées. Les chairs de ces bosses ont beaucoup de ressemblance avec celles 
des noisettes de veau et sont très-recherchées des gourmets, car celles sont rares et excellentes à manger : 
on peut les servir pour entrées ou comme garniture de relevés, on les fait poëler ou braiscr. 


1300. — Langues de mouton à la Soubise. 


Retirez les cornets à une quinzaine de langues de mouton; faites-les blanchir pendant quelques 
minutes ; rangez-les à plat dans une casserole foncée avec du jambon, des légumes émincés ct des aro- 
mates : couvrez avec des bardes de lard, mouillez à hauteur avec moitié vin blanc, moitié fond de braise ; 
faites partir le liquide en ébullition ; quelques minutes après, retirez la casserole sur feu modéré, 


A, On trouve maintenant ces langues en Allemagne, pendant l'hiver; on pourrait donc aussi les avoir à Paris. 
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Terminez la cuisson des langues tout doucement; égouttez-les pour en supprimer la peau, Îles faire 
refroidir sous presse: parez-les ensuite, rangez-les dans un sautoir avec leur cuisson, réduite en demi- 
glace, pour les chauffer tout doucement à la bouche du four, en les glaçant. 

Au moment de servir, dressez-les en couronne sur un plat, presque debout, les pointes en haut; mas- 
quez légèrement avec un peu d’espagnole réduite au vin, emplissez le puits de la couronne avec une sou- 
bise ; envoyez séparément le surplus de la sauce, ° 


4301. — Pieds d'agneau, sauce cary. 


Flambez une quinzaine de pieds d'agneau propres ; nouez-les de 4 en 4, faites-les cuire dans un fonds 
blanc, comme il est dit au chapitre des Hors-d'œuvre. Quand ils sont à point, égouttez-les sur un linge 
pour en supprimer l'os; parez-les, rangez-les dans un sautoir, ajoutez des têtes de champignou cuites et 
des quenelles pochées ; masquez-les aussitôt avec un peu de bonne sauce cary. 

D'autre part, emplissez, avec du riz au gras, une douzaine de moules à dariole beurrés ; quand le riz 
est suffisamment raffermi, démoulez les petits pains, dressez-les en chaîne, les uns à côté des autres; 
dressez aussi les pieds d'agneau dans le centre, et masquez-les encore avec la sauce cary ; envoyez sépa- 


rément le surplus de cette sauce, 


1302. — Palais de bœuf à la lyonnaise. 


Faites dégorger 8 palais de bœuf, les filets seulement; dégagez-les de toutes les parties du muñe, 
faites-les blanchir une minute à l’eau bouillante pour en retirer l'épiderme, en les grattant; cuisez-les 
dans un bon fonds à poûler. 

Égouttez-les dès qu'ils sont à point, faites-les refroidir sous presse; coupez-les alors transversalement, 
chacun en deux parties; parez celles-ci de forme ovale, masquez-les avec une couche de fines-herbes 
cuites, liées avec un peu de farce crue; prenez-les un à un, trempez-les dans des œufs battus pour les 
paner, les faire colorer dans un sautoir avec du beurre épuré, en les retournant: égouttez-les alors, et 
dressez-les en couronne sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec un émincé de cèpes ou de 
champignons; masquez les palais de bœuf avec un peu de sauce Colbert, envoyez en même temps une 
saucière de cette sauce, 


1303. — Palais de bœuf, sauce tortue. 


Faites poéler 8 à 10 filets de palais de bœuf; laissez-les refroidir sous presse; coupez-les chacun en deux 
parties, parez-les, rangez-les dans un sautoir avec une garniture de truffes coupées en lames; faites-les 
chauffer avec un peu de sauce tortue, 

Au moment de servir, dressez-les dans une croûte à flan cuite à blanc, disposée sur un plat; dressez 
sur le tour une jolie couronne de têtes de champignon ; envoyez en même temps une saucière de sauce 
tortue. 

1304. — Ragoût de mouton aux navets. 


Retirez l'os de la chaîne à 2 petits carrés de mouton ; coupez les côtes très-courtes. Divisez transversa- 
lement ces carrés en moyens morceaux, faites-les revenir avec du beurre, dans une casserole, jusqu'à ce 
qu'ils soient colorés ; assaisonnez-les, égouttez-en toute la graisse, et mouillez avec un verre de vin blanc: 
couvrez la casserole, faites réduire vivement le liquide. A ce point, mouillez juste à couvert avec de l'espa- 
gnole non réduite, peu liée; faites partir en ébullition ; ajoutez un bouquet garni, 2 petites carottes, 
2 oignons, grosses épices et quelques parures de champignons frais ; 10 minutes après, retirez la casserole 
sur feu modéré. 

Quand les viandes sont aux trois quarts cuites, passez la sauce au tamis dans une autre casserole, ct 
dégraissez-la ; égouttez Îles viandes, parez-les, inûlez-les à la sauce, ainsi qu’une garniture de navets coupés 
en petites boules, préalablement blanchis et colorés au”beurre ; remettez la casserole sur feu, et finissez 
de cuire le ragoût tout doucement, 
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Au moment de servir, égouttez les viandes, en les prenant avec une fourchette :; dressez-les dans un 
plat creux, bordé avec des croûtons de pain frits, collés debout sur le bord intérieur du plat. Égouttez les 
navets, dressez-les autour des viandes; passez la sauce, dégraissez-la, mélez-lui 2 ou 3 cuillerées de madère, 
et faites-la réduire à feu vif jusqu’à ce qu’elle soit liée à point; versez-la alors, en partie, sur le ragoût, 
envoyez le reste en saucière. — Ce ragoût ne peut pas centrer dans le cadre d’un diner, mais seulement 
d’un déjeuner, 


4305. — Cary de homarûs. 


Coupez en morceaux les queues de 3 petits homards crus. — Coupez 2 oignons en dés, faites-les 
revenir au beurre, dans une casserole ; ajoutez les morceaux de homard, sautez-les ensemble sur feu vif, 
assaisonnez; quand ils sont revenus, saupoudrez avec 2 cuillerées de poudre de cary: 3 minutes après, 
mouillez avec du velouté non réduit et peu lié: faites partir la sauce en ébullition, en la tournant; rctirez- 
la aussitôt sur le côté du feu ; ajoutez un bouquet garni. 

Un quart d’heurc après, retirez les morceaux de homard, un à un, pour les ranger dans une autre 
casserole ; dégraissez la sauce, faites-la réduire à feu vif; liez-la ensuite avec quelques jaunes d'œuf, ct 
passez à l'étamine sur les homards. Au moment de servir, retirez les pattes, pour les ouvrir, en 
laissant seulement la moitié de la coquille; prenez les autres morceaux avec une fourchette, et 
dressez-les sur un fond en farce pochée sur un plat; entourez-les avec une couronne de petites 
bouchées garnies avec un salpicon huîtres et champignons ; beurrez la sauce et masquez-les 
très-légèrement, envoyez le surplus de celle-ci dans une saucière, en même temps qu’un plat de 
riz cuit à l’indienne, : 


4306. — Rognons de mouton sautés au madère. 


Supprimez la peau et la graisse à une quinzaine de rognons de mouton; émincez les chairs, dépo- 
ses-les dans une terrine, tenez-les à couvert. Versez dans un sautoir 4 décilitres d'espagnole, ajoutez une 
poignée de parures de champignon et 4 cuillerées de glace fonduc ; faites-la réduire à feu vif, en incor- 
porant, peu à peu, un demi-verre de madère; quand elle est à point, passez-la à Pétamine, mêlez-lui une 
garniture de truffes coupées en lames rondes. 

Dix minutes avant de servir, faites chauffer 200 grammes de beurre dans une poôñle; ajoutez 
les rognons, sautez-les vivement, assaisonnez ; aussitôt qu'ils sont roidis, égouttez-en tout Ie liquide, mas- 
quez-les avec la sauce et les truffes ; chauffez-les sans ébullition, dressez-les aussitôt dans une bordure de 
farce pochée et renversée sur un plat chaud, — Excellent met pour dejeuner. 


1307. — Oreilles de veau, sauce tortue. 


Flambez 5 oreilles de veau bien blanches: ritronnez-les, cuisez-les dans un fonds blanc (art. 274): 
égouttez-les sur un linge, parez-les rondes, d'une égale hauteur; traversez-les avec un tube à 
colonne, en introduisant celui-ci par le cornet, afin d'enlever toutes les parties que le flambage 
n'attcint pas; ciselez les pavillons pour les renverser, Dressez alors ces orcilles en buisson sur une 
couche de farce pochée sur plat; celle du milieu doit être posée sur un petit croûlon de pain 
masqué de farce: entourez-les avec quelques truffes rondes, quelques têtes de champignon, bien 
blanches, ainsi que quelques jaunes d'œul; masquez-les legèrement avec une sauce tortuc; envoyez 
séparément le surplus de cette sauce. 


1308. — Oreilles de veau farcies à l'italienne. 


Cuisez 5 oreilles de veau dans un fonds blanc; laissez-les à peu près refroidir dans leur cuisson; 
égouttez-les ensuite pour les éponger et les vider avec un tube à colonne; diminuez la longueur des pavil- 
lons, emplissez le vide de ceux-ci avec une farce à quenelle aux fines-herbes; égalisez la farce à niveau 
des pavillons; farinez aussitôt les oreilles, trempez-les dans des œufs battus, plongez-les à friture chaude 
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Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les, dressez-les sur une mince couche de farce pochée sur 
plat; masquez le fond de celui-ci avec un peu de sauce italienne; envoyez séparément le surplus de cette 
sauce, 


4309. — Dindonneau à la Montorgueil. 


Bridez, pour entrée, un dindonneau bien en chairs: bardez-le, rangez-le dans une casserole foncée 
avec lard et légumes; mouillez à moitié de hauteur avec un bon fonds à poûler; faites partir le liquide en 
ébullition; au premier bouillon, retirez sur feu modéré, et finissez de cuire le dindonneau doucement, en 
le tenant vert-cuit. Égouttez-le ensuite, débridez-le, découpez-le en moyens morceaux, bien proprement 
coupés: dressez ceux-ci en buisson dans une bordure en farce de volaille pochée, démoulée sur un plat; 
masquez légèrement le dindonneau avec une sauce toulouse, entourez la bordure avec des lames de truffes 
cuites au moment: envoyez en même temps une saucitre de sauce toulouse. 


1310. — Dindonneau à la piémontaise. 


Piquez l’estomac d’un dindonneau avec du lard fin; rangez-le dans un plafond creux, foncé avec du 
lard, jambon, légumes ct aromates, mouillez avec un verre de vin blanc, autant de bon fonds de braise; 
faites partir le liquide cu chullition pour lc reduire de moitié; salez légèrement le dindonneau, couvrez-le 
avec du papier beurré, poussez-le à four moderé; arrosez-le souvent avec sa cuisson, ct finissez de le cuire, 
en le glacant de belle couleur . tenez-le vert-cuit. 

Au moment de servir, égouttez le dindonneau; débridez-le, découpez-le et dressez-le en buisson sur 
une couche de farce pochée sur plat; saupoudrez-le avec des truffes blanches émincées ; entourez-le avec 
des petits pains de risot, moulés dans des moules à dariole ; masquez-le avec un peu de sauce madère; 
envoyez séparément le surplus de cette sauce. 


4311. — Dindonneau à la purée de céleri. 


Piquez un dindonneau avec du lard; faites-le cuire à court mouillement, en procédant comme il cst 
dit dans l'article qui précède : tenez-le vert-cuit. Quand il est bien glacé, découpez-le, dressez les morceaux 
en buisson sur une couche de farce pochée sur plat, entourez-le avec une chaîne de moyennes quenelles 
de volaille moulécs à la cuiller, masquez-les, ainsi que le dindonneau, avec une demi-glace ; envoyez en 
même temps une purée de céleri, : 


1312, — Dindonneau à la Providence. 


Désossez l'estomac d’un dindonneau; emplissez-le avec une farce à quenelle finic avec des fines-herhes 
cuites: bridez-le, piquez-le avec du lard fin, salez-le légèrement, placez-le dans une casserole foncée en 
braise; mouillez-le à moitie de hauteur avec du bon fonds, et finissez de le cuire, en le glacant, mais en 
le tenant vert-cuit, Au moment de servir, découpez-le en détachant d’abord les 2 cuisses; divisez celles-ci 
en trois parties, dressez-les sur une bordure de farce renversée sur un plat. Découpez l’estomac en petits 
filets, remettez ceux-ci à leur place, et dressez l’estomac sur les cuisses du dindonneau, entourez-lc avec 
une garniture à la Providence ; masquez avec une sauce madère, 


1343. — Chapon au consommé Royal. 


Bridez un gros chapon; citronnez-le, bardez-le, placez-le dans une casserole foncée avec du lard, 
jambon et légumes ; mouillez juste à hauteur avec du fonds à potler un peu gras; posez la casserole sur 
un bon feu pour faire partir le liquide en ébullition ; 5 minutes après, rctirez-le sur feu modéré ct finissez 
de cuire le chapon. Passez la cuisson à la servictte, laissez-la déposer, dégraissez avec soin, et laissez 
refroidir ; transvasez-la alors dans une petite casserole, en la décantant: ajoutez 200 grammes de chairs 
de volaille crues, hachées fin, mélées avec un demi-verre de bon vin blanc de Sauterne, un œuf entier, 
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une pincée de feuilles fraîches d’estragon ; clarifiez-la, en opérant comme 1l est dit pour les consommés : 
quand l'essence est claire, liez-la avec un peu d'arrow-root: passer-la à la serviette, — Au moment de 
servir, égouttez le chapon, débridez-le, découpez-le, dressez-le en buisson sur un plat, entourez-le avec 
une garniture de quenelles de volaille, et versez le consommé au fond du plat. Envoyez séparément une 
saucière de bon velouté réduit, 


4314. — Chapon farci à la napolitaine (dess. 444) 


Coupez, de 2 centimètres de long, 250 grammes de bon macaroni; cuisez-le à l’eau ; égouttez-le, 
mettes-le dans une casserole, arrosez-le avec de la sauce napolitaine, faites-le mijoter douze à quinze 
minutes, mélez-lui une grosse montglas composée de langue écarlate, truffes, foie gras cuits; retirez-le 
du feu, finissez-le avec beurre et parmesan; laissez-le refroidir. 

Ouvrez par le dos un chapon propre; désossez-le, en laissant seulement les pilons et les pattes; 
fendez les chaïrs des pilons, faites rentrer les pattes en dedans. Étalez le chapon sur un linge, assaisonnez- 
en les chairs; masquez-les d’une couche de farce à quenelle : sur la farce, placez le macaroni, masquez-le 
avec la farce. Cousez et bridez le chapon, bardez-le, enveloppez-le dans un linge fin, cuisez-le doucement 
dans un fonds de volaille, Égouttez-le, déballez-le, épongez-le, masquez-en vivement l'estomac avec une 
couche de farce à la crème: décorez-la avec des truffes: faites-la pocher à four doux. — Dressez le 
chapon sur un plat bordé, dont le fond est masqué d’une couche de farce pochée ; entourez-le avec des 
bouquets de truffes et de crêtes ; envoyez en même temps une saucière de sauce napolitaine. 


4315. — Poularde à la Toulouse. 


Bridez une belle poularde pour entrée; citronnez-la, bardez-la et placez-la dans une casserole foncée 
avec lard et légumes émincés; mouillez aux trois quarts de hauteur avec un fonds à poêler, faites partir 
le liquide en ébullition. Sept à huit minutes après, retirez la casserole sur feu modéré, finissez de cuire la 
poularde tout doucement, en la tenant vert-cuite. Au moment de servir, égouttez-la, débridez-la, dressez-la 
sur un plat; entourez-la avec une garniture, composée de queuelles de foies de poularde, de truffes entières 
et têtes de champignon. Masquez la poularde et les garnitures avec un peu de sauce toulouse; envoyez en 
même temps une saucière de cette sauce. 


14316, — Poularde à l'écarlate, sauce vénitienne. 
» 

Bridez une poularde pour entrée; citronnez-læ bardez-la, faites-la poûler; quand elle cst cuite, 
égouttez-la; débridez-la et dressez-la sur un plat dont le fond est masqué avec une couche de farce pochée; 
entourez-la avec 6 langues de veau à l’écarlate, parées, glacées; masquez légèrement la poularde avec un 
peu de sauce véniticnne; envoyez en saucière le surplus de cette sauce. 


4317, — Poularde glacée à la Périgueux (dessin 443). 


Brisez le brechct à une belle poularde pas trop grasse. — Pilez une poignée de parures de truffes avec 
un peu de lard frais, râpé: passez la farce au tamis, et mettez-la dans l'estomac de la poularde; bridez-la 
pour entrée avec les pattes rentrées sous la peau du pilon. Trempez-en ensuite l'estomac à Peau bouillante 
pour raidir superficiellement les chairs ; piquez-les avec du lard. 

Faites braiser la poularde à court mouillement, en la glaçant de belle couleur. Étalez une couche de 
farce à quenelle sur le fond d’un plat, faites-la pocher à la bouche du four et laissez-la refroidir; bordez 
alors le plat avec une jolie bordure en pâte à nouille ou en argent. — Au moment de servir, égouttez la 
poularde, débridez-la, dressez-la sur la couche de farce; entourez-la avec une chaîne de truffes rondes, 
buis glacez-la et servez; envoyez en même temps une saucière d’espagnole réduite avec du vin, ainsi 
qu'avec la cuisson de la poularde et des truffes. — Cette entréc n'étant pas découpée, convient pour les 
dîners servis à la française, 
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4318. — Poulets au chasseur. 


Dépecez 3 jeunes poulets, chacun en quatre parties; déposez celles-ci dans une terrine, mariner-les avec 
sel, oignon, huile, persil et jus de citron; une heure après, égouttez-les, roulez-les dans la panure, faites-les 
griller des deux côtés, à feu modéré, en les arrosant et les retournant; dressez-les ensuite en buisson sur 
un plat, masquez-les avec une sauce madère, mêlée avec une julienne de jambon cuit; entourez-les avec 
des rouelles d’oignon, frites de belle couleur; envoyez en même temps une saucière de demi-glace, 


1319. — Poulets à la persane. 


Bridez 2 poulets gras, citronnez-en l'estomac, placez-les dans une casserole foncée avec lard ct légumes, 
faites-les braiser à court mouillement, en les glaçant. 

Au moment de servir, égouttez-les pour les débrider; découpez-les chacun en cinq parties: drossez-les 
en buisson sur un plat, dont le fond est masqué avec une couche de farce pochée ; passez le fonds de 
leur cuisson, liez-le avec un peu de sauce brune et une cuillerée de poudre de cary délayée; faites réduire 
la sauce à point, versez-en une partie sur les poulets, envoyez le restant dans une saucière : la sauce de la 
saucière peut être un peu plus aromatisée en carry, Envoyez en même temps un plat de riz cuit à la per- 
sance (art. 686). 


4320. — Poulets à la chevalière (dessin 403). 


Coupez les pattes et les ailerons à 3 moyens poulets: détachez-en les cuisses, en tenant la peau de 
celles-ci aussi large que possible; désossez-les, en laissant seulement l'os du pilon; assaisonnez ct emplis- 
sez-les avec un peu de farce à quenelle crue, mêlée avec quelques truffes fraîches coupées en dés; cousez- 
les, faites-les poëler ; quand elles sont à peu près à point, retirez-les et laissez-les refroidir sous presse 
légère. 

Dans l'intervalle, levez les filets des estomacs, sans faire de haut-de-poitrine, mais en laissant adhérer 
le moignon des ailerons et retirant les filets-mignons; parez d'abord ceux-ci, bigarrez-les aux truffes, et 
rangez-les dans un petit sautoir avec du beurre épuré, en les laissant sur leur longueur. — Supprimez la peau 
des gros filets, parez-les, dégagez l’os du moignon, piquez-les, sur les parties les plus larges, avec du lard 
fin; rangez-les dans un autre sautoir foncé avec des bardes minces de lard. 

Un quart d'heure avant de servir, salez légèrement les filets, mouillez à moitié de hauteur avec du 
fonds à potler ; faites vivement réduire le liquide de moitié puis poussez le sautoir à la bouche du four 
vif, et finissez de les cuire, en les glacant de belle corleur, sans sécher les chairs. 

Débridez les cuisses farcies pour les parer; rangez-les dans un sautoir, avec un peu dun fonds à 
poëler, non dégraissé ; chauffez-les sans violence, afin de ne pas les déformer; égouttez-les ensuite. 

Faites pocher sur plat une couche de farce à quenelle crue, disposée en anneau ; adaptez au plat 
une bordure en argent. Sur le centre de ce plat, fixez un support en pain frit; dressez les cuisses de poulet 
autour de celui-ci; masquez-les aussitôt avec un peu de velouté ou sauce allemande réduite avec de la 
cuisson de champignon; entre chacune d’elles placez un croûton de langue écarlate coupé en crûte;: 
emplissez le vide, entre le support et les cuisses, avec une garniture à la toulouse; sur celle-ci, dressez 
debout les filets piqués, en les alternant avec les filets-mignons pochés au moment. Fixez sur le support 
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arni d'une tête de chainpignon et d'une truffe: disposez quelques truffes rondes entre les 


un hâtelet g 
cuisses et les filets: envoyez en même temps une saucière de sauce tortue. 


ss. 


1324. — Poulets à la valencienne. 


Découpez 3 petits poulets, chacun en cinq parties; parez-les, rangez-les dans un sautoir avec du 
beurre, quelques dés de jambon cru, 4 petits oignons, un bouquet garni; salez très-légèrement, faites-les 
revenir à feu modéré pour les colorer des deux côtés; quand ils sont à peu près cuits, mouillez avec un 
peu de bon bouillon, saupoudrez avec une pincée de poivre rouge d'Espagne, faites tomber tout douce- 
ment le mouillement à glace; mouillez-les encore avec la même quantité de bouillon, faites de nouveau 
réduire celui-ci : les poulets doivent alors se trouver cuits à point. 

D'autre part, préparez une garniture de riz à la valencienne (art. 685), en le cuisant ensemble avec 
‘quelques petites saucisses d’Espagne; quand il est à point, dressez-le sur un plat, avec les saucisses 
coupées autour, Découpez les poulets, dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; 
masquez avec un peu de sauce napolitaine, finie aussi avec du poivre d'Espagne; entourez-les avec une 
couronne de petites tomates farcies; envoyez-les en même temps que le riz etunce saucière de la même sauce. 


4322. — Petits poulets de Hambourg à l'impériale (dessin 101), 


Désossez les estomacs à 5 ou 6 jeunes poulets, en les ouvrant du côté des reins; faites rentrer les pattes 
sous la peau du côté du genou. Assaisonnez-les à l’intérieur, et emplissez-les avec une farce à quenelle 
de volaille, mêlée avec un abondant salpicon de truffes, de tétine de veau, de langue écarlate ct avec 
quelques pistaches entières. Cousez les poulets sur l'arrière, bridez-les, enveloppez-les avec des bardes de 
lard, faites-les cuire dans un bon fonds blanc; laissez-les à moitié refroidir dans leur cuisson; égouttez-les 
ensuite, laissez-les refroidir; puis détachez l'estomac du train de derrière, coupez-le en trois parties ct 
remettez-le en place. Chauffez alors les poulets tout doucement, en les arrosant avec leur cuisson réduite. 

Faites pocher sur plat un anneau en farce à quenelle, un peu épais ct décoré sur ses contours. Fixez 
alors sur le centre du plat un support en pain frit, masqué de farce et surmonté d'une coupe en fer-blanc, 
masquée de pâte; tenez à l'étuve. 

Au moment de servir, dressez les poulets debout, en les appuyant contre le support; masquez-les avec 
un bon velouté réduit avec la cuisson ou les parures de truffes. 

Entre chaque poulet, dressez un petit bouquet de truffes; dressez-en aussi nne chaîne sur le haut; 
glacez-les au pinceau. Envoyez cn même temps une saucière de la sauce préparce, 


4323. — Poulets à la parisienne. 


Bridez 2 bons poulets pour entrée; masquez-les avec une matignon; bardez-les, faites-les cuire à la 
broche, Au moment de servir, débrochez-les, déballez-les, découpez-les ct dressez-les en buisson dans une 
bordure en farce, pochée et renversée sur un plat; entourez les poulets avec une garniture des crêtes bien 
blanches, masquez-les avec un peu de sauce parisienne; envoyez en saucière le surplus de cette sauce, 


1324. — Poulets à la piémontaise. 


Bridez 2 bons poulets pour entrée; piquez-en l’estomac avec du lard; placez-les dans une casserole 
foncée en braise; mouillez-les à trois quarts de hauteur avec moitié vin blanc, moitié bouillon: posez la 
casserole sur feu vif pour réduire le liquide de moitié; retirez la casserole sur feu modéré, finissez de cuire 
les poulets, en les arrosant souvent avec leur fonds; tenez-les vert-cuits. En dernier lieu, faites-les glacer à 


4. On fait à Hambourg un grand commerce de petits poulets, qu’on fait éclore par des procédés mécaniques, et qu'on a ainsi'toute 
l'année à l'état de poussins : ils sont peu gras, mais très-tendres et de la grosseur d’un beau perdreau. Ces poulets sont expédiés dans 
toute l'Allemagne; on les vend de 2 fr. & 2 fr. 50 ; ils sont vraiment d’un grand secours, en hiver surtout, Jo suis persuadé que, si 
quelqu'un, à Paris ou en province, s'occupait spécialement de cctte entreprise, il pourrait en tirer grand profit : puisse ce conseil être 


entendu ! , 
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la bouche du four; égouttez-les ensuite pour les découper chacun en six parties: dressez-les en buisson sur 
une couche de farce pochée sur plat; masquez-les largement avec une sauce piémontaise; envoyez séparé- 
ment un plat de bon risot à l'italienne. 


4325. — Poulets à la Dantzig. 


Habillez 2 bons poulets; bridez-les, bardez-les; placez-les dans une casserole foncée avec du lard et 
des légumes; mouillez, juste à couvert, avec un fonds à poëler, et cuisez-les, en les tenant vert-cuits. 

Au moment de servir, égouttez-les pour les débrider, les découper, les dresser en buisson sur une 
couche de farce pochée sur plat; masquez-les alors avec une sauce aux huîtres: arrosez l'entrée avec un 
peu de beurre d'écrevisse; envoyez en saucière le surplus de la sauce aux huîtres, 


4326. — Poulets à la printanière. 


Faites poîler 2 bons poulets; quand ils sont à point, égouttez-les, débridez-les, découpez-les chacun 
en cinq ou six parties, et dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée sur plat;entourez-les avec 
unc couronne de moyennes quencelles moulées à la cuiller; masquez-les avec une sauce printanière finie 
au moment; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


4327. — Canetons aux olives. 


Bridez pour entrée 2 canetons: faites-les revenir dans une casserole, avec du lard râpé, quelques petits 
oignons; assaisonnez; quand ils sont de belle couleur, mouillez avec un verre de vin blanc, autant de 
bouillon; faites partir le liquide en ébullition. 

Couvrez les canetons avec un papier beurré, poussez-les à four modéré; quand ils sont cuits, égouttez- 
les pour les déconper; dressez-les en buisson dans une bordure de farce pochée, renversée sur plat, en les 
cntremélant avec des olives tournées, blanchies. 

Masquez les canetons et les garnitures avec un peu de sauce madère; envoyez en même temps une 
saucière de cette sauce. 


1328. — Canetons à la Palestine. 


Bridez 2 canctons pour entrée; masquez-en l'estomac avec une matignon, ct soutenez celle-ci avec des 
bardes de lard. Gouchez les canetons sur broche pour les cuire 25 à 30 minutes à feu vif. — Aussitôt 
à point, débrochez-les pour les déballer, les découper les dresser en buisson sur une couche de farce 
pochée sur plat; entourez-les avec une garniture de topinambours tournés ronds, d'une égale grosseur, 
bien glacés; masquez les canetons et la garniture avec une cspagnole réduite, finie au moment avec une 
pointe de poivre rouge d’Espagne, le jus d’un citron ct du persil haché, Envoyez séparément le surplus de 
la sauce. 


4329. — Canetons aux navets. 


Brides 2 canctons pour entrée; bardez-les, placez-les dans une casserole foncée avec du lard, jambon 
et légumes émincés, un bouquet garni; mouillez avec 2 verres de vin blanc, autant de bon fonds; faites 
partir le liquide en ébullition; 5 minutes après, poussez la casserole au four modéré pour finir de cuire 
les canetons, en les arrosant ct les retournant de temps en temps. Égouttez-les ensuite, déballez-les, déta- 
chez-en les cuisses, coupez celles-ci, chacune en deux parties, et dressez-les sur le fond d’un plat, masqué 
‘le farce ; découpez les estomacs en aiguillettes, remettez-les en forme, dressez-les sur les cuisses; entou- 
rez-les avec une garniture de navets coupés en boules et glacés; masquez-les alors, ainsi que la garniture, 
avec une espagnole réduite au vin. 


4330. — Canetons à la Providence. 


Bridez pour entrée 2 canctons; bardez-les, placez-les dans unc casserole foncée avec des légumes; 
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eur avec un fonds à poëler; posez la casserole sur feu vif; au premier bouillon, retirez-Ja 
les canetons tout doucement. 


mouillez à haut 


odéré pour finir de cuire | | 
" . sas servir, égoutter-les pour les débrider'; détachez les cuisses, dressez-les sur le fond d'un 


plat masqué de farce; parez les estomacs, dècoupez-les en aiguillettes, dressez-les symétriquement sur les 
cuisses des canetons; entourez alors l'entrée avec unc garniture à la providence; masquez celle-ci et les 
canctons, avec un peu de sauce madère; envoyez en même temps une saucière de celte sauce. 


4331. — Sarcelles à la tyrolienne. 


Brides 6 sarcelles pour entrée; placez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et200 grammes 
de jambon cru coupé en dés; faites-les revenir à feu vif pour les colorer ; égouttez-en Ja graisse, mouillez 
au quart de hauteur avec du bon fonds de braise et un verre de marsala; ajoutez quelques parures de 
champignons, un bouquet garni; faites partir le liquide en ébullition, finissez de cuire les sarcelles sur feu 
modéré; laissez-les à moitié refroidir dans leur cuisson. 

Dix minutes après, coupez-les chacune en deux parties et dressez-les en buisson sur une bordure de 
macaroni: emplissez les interstices avec des champignons, masquez ceux-ci et les sarcelles avec une sauce 
espagnole réduite au vin; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


1332. — Foie-gras à la Périgueux. 


Choisissez 3 moyens foies-gras d'oie bien blancs, mais surtout n'ayant pas séjourné dans l’eau. Suppri- 
mez-en le fiel, cloutez-les avec des filets de truffes; salez-les, enveloppez-les avec des bardes de lard minces 
et rangez-les dans une casserole foncee avec du lard ct des légumes émincés; mouillez à hauteur avec un 
fonds de mirepoix; ajoutez un bouquet garni, quelques parures de truffes; couvrez-les avec du papier, 
et posez la casserole sur feu vif. Au premier bouillon, retirez-la sur feu modéré ou à la bouche du four, 
afin que le liquide reste frémissant sans ébullition visible, 

Une demi-heure après, retirez les foies du feu, tenez-les pendant un quart d’heure dans leur cuisson: 
égouttez-les ensuite pour les dresser sur un plat, en triangle, en les appuyant contre un support en pain 
frit collé sur le centre du plat; sur celui-ci, piquez un hâtelet garni avec des truffes rondes. Entourcez les 
foies-gras avec une garniture de quenclles moulées à la cuiller, masquez celles-c1, ainsi que les foies avec 
une sauce périgueux, envoyez séparément une saucière de cette sauce. 


4333. — Pigeonneaux au betrre d'écrevisse. 


€ 

Bridez 4 jeunes pigeons pour entrée, avec les pattes en dedans; rangez-les dans une casserole foncée 
avec Jard et légumes éminces; assaisonnez et mouillez à moitié de hauteur avec vin blanc et bouillon: 
cuisez-les à feu vif, en les glacant, Au moment de servir, debridez-les, coupez-les chacun en deux parties 
et dressez-les sur un plat, contre un support en pain frit collé sur le centre; entre chaque pigcon, dressez 
un bouquet de petites quenelles pochees. Piquez un hâtelet garni sur le haut du support, ct masquez les 
pigeonneaux, ainsi que les quenelles avec un bou velouté réduit fini avec du beurre d’écrevisse; envoyez 
séparément une saucière de cette sauce. 


1334. — Pigeons aux petits-pois. 


Bridez pour entrée 5 à 6 jeunes pigeons; placez-les dans une casserole avec du beurre et du lard râpé, 
2 petits oignons, une carotte, un bouquet garni; faites-les revenir pendant 10 minutes. Ajoutez alors 
quelques cuillerées de petit-salé coupé en dés, mouillez à moitié de hauteur avec un peu de bon bouillon, 
ct faites partir le liquide en ébullition; 10 minutes après, retirez la casserole sur feu modéré pour finir de 
cuire les pigeons, en les glaçant. 

Au moment de servir, débridez-les, découpez-les chacun en deux parties; dressez celles-ci en couronne 
sur un plat; emplissez le puits de cette couronne avec une garniture de petits-pois cuits à l'anglaise, liés 
avec un peu de velouté; envoyez en même temps une saucière de cette même sauce, 
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1335, — Pigeons à la macédoine (dessin 109) 


Choisissez 5 à 6 jeunes pigeons: quand ils sont vidés, désossez-en l'estomac, emplissez le vide avec 
une farce à quenelle crue ; bridez-les avec les pattes rentrées en dedans du corps: bardez-les, placez-les 
dans une casserole foncée avec lard, jambon et légumes : cuisez à court mouillement. | 

Beurrez un moule à bordure plat, décorez-en les parois avec des légumes de nuances varices : le décor 
est facultatif. Emplissez le vide de la bordure soit avec une farce à quenelle, soit simplement avec un 
appareil de pommes de terre, fini avec du beurre ct des jaunes d'œuf. Faites pocher cette bordure au 
bain-marie, et renversez-la sur un plat; au centre de ce plat collez un support en pain frit; sur celui-ci 
fixez une petite coupe taillée en pain ; garnissez le vide de cette coupe avec un bouquet de légumes 
variés. 

Quand les pigeons sont débridés, dressez-les sur la bordure, les pattes en haut, en les appuyant contre 
le support. Garnissez les intervalles avec de petits bouquets de légumes; masquez légèrement les pigeons 
avec un peu de bonne béchamel bourrée, et le fond du plat avec un peu de bon jus; envoyez en 
même temps une saucière de béchamel réduite avec la cuisson des pigeons, mais celle-ci réduite en demi- 
glace; envoyez également une macédoine de légumes de primeur, liée avec un peu de bonne sauce. 

Les estomacs de pigeons peuvent être découpés et remis sur place, si l’entrée devait être présentée 
aux convives, 


1336. — Pigeons à la financière. 


Désossez l'estomac de 6 jeunes pigeons: emplissez-les avec une farce à quenelle, mêlée avec quelques 
truffes crues, hachées ; bridez-les, placez-les dans une casserole foncée avec jambon et légumes émincés, 
un bouquet d’aromates ; couvrez-les avec des bardes de lard minces, mouillez à trois quarts de hauteur 
avec moitié vin blanc, moitié bouillon ; faites partir le liquide en ébullition, laissez-le réduire de moitié: 
retirez aussitôt la casserole sur feu modéré pour finir de cuire les pigeons: en dernier lieu, faites tomber 
le mouillement à glace. 

Égouttez-les alors sur un plafond pour les débrider; divisez-les chacun en deux parties sur leur lon- 
gucur; dressez celles-ci en couronne sur upe couche de farce pochée sur plat, emplissez le puits de cette 
couronne avec une garniture financière, masquez légèrement les pigeons avec une sauce financière, 
envoyez séparément le surplus de la sauce. — Pour dresser les moities de pigeons, toutes dans le même 
sens, il faut avoir deux entrées à dresser. 


} 


4337. — Pigeons farcis à la Romaine. 


Désossez 4 pigeons; assaisonnez et emplissez-les avec une farce à quenelle, mêlée avec un salpicon 
de foie-gras; cousez-les, en donnant à chacun d’eux la forme d'une poire; enveloppez-les séparément 
dans de petits linges, et placez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés ; mouillez-les à 
moitié de hauteur avec un bon fonds de braise, un peu de madère; cuisez-les tout doucement. Quand ils 
sont à point, égouttez-les, déballez-les pour les réemballer et les laisser refroidir dans leur état naturel; 
déballez-les alors, découpez-en l'estomac en entaille; remettez-les en forme, chauffez-les tout doucement 
à la bouche du four, en les glacant avec une partie de leur cuisson réduite en demi-glace ; dressez-les 
ensuite debout sur un épais anneau en farce, décoré sur ses contours, puché sur plat, et portant un sup- 
port fixé sur son centre; ce support est en pain frit masqué de farce. 

Garnissez l'intervalle, entre les pigeons, avec des têtes de champignon; dressez quelques petites 
truffes sur le haut, et fixez un hâtelet sur le support; masquez les pigeons avec un peu d’espagnole 
réduite avec les parures des champignons, succulente, assez liée pour napper les pigeons. Masquez égale- 
ment le fond du plat ; envoyez séparément une saucière de la même sauce, moins serrée. 


1338. — Pigeons en compote. 


Bridez 6 pigeons pour entrée : placez-les dans une casserole beurrée, avec quelques légumes, un bou- 
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buisson: masquez-les avec une sauce castillane mélée avec une petite garniture, composée de fonds d'ar- 
tichauts cuits, coupés à la colonne, ainsi qu’une partie du petit-salé, paré, coupé en gros dés ; démoulez 
les petits pains de riz autour des perdreaux ; envoyez en même temps le surplus de la sauce, 


1347, — Perdreaux à la purée de lentilles. 


Bridez 3 perdreaux pour entrée ; bardez-les, placez-les dans une casserole foncée avec lard, jambon, 
légumes émincés, aromates; mouillez avec un verre de vin blanc, et faites réduire celui-ci à feu vif; 
mouillez de nouveau, aux trois quarts de hauteur, avec du bon fonds; après quelques minutes d’ébullition 
violente, retirez-les sur feu moderé pour finir de les cuire tout doucement. 

Au moment de servir, découpez-les chacun en cinq parties, et dressez-les en buisson sur une couche 
de farce pochéc sur plat; masquez-les légèrement avec une espagnole réduite au fumet de gibier, tenue 
un peu consistante. À l’aide d’une poche en toile, emplie avec de la purée de lentilles, poussez autour 
des perdreaux des ronds du volume d’une grosse noix. Envoyez séparément une saucière d’espagnole 
réduite, pas trop liée, 


1348. — Perdreaux aux truffes. 


Épluchez 5 à 600 grammes de moyennes truffes crues; pilez-en les parures avec 250 grammes de lard 
frais; avec cet appareil emplissez le corps de 4 perdreaux, bridez-les pour centrée ; bardez-les, enve- 
loppez-les dans un linge, tenez-les ainsi 10 à 12 heures dans un lieu frais. 

Un quart d'heure avant de servir, couchez les perdreaux sur broche ; faites-les partir à bon feu, en 
les arrosant avec du beurre, Quand ils sont cuits, debrochez-les, séparez le train de derrière de l’estomac, 
découpez ceux-ci chacun en trois parties; remettez-les aussitôt sur l’arrière-train, de facon à leur rendre à 
peu près la première forme; dressez-les alors sur une couche de farce pochée sur plat, le train de derrière 
un peu élevé, s'appuyant contre un support en pain frit, préalablement collé sur plat, puis masqué avec 
de Ja farce; piquez un hâtelet garni sur le sommet de ce support, et dressez entre chaque pcrdreau un 
petit buisson de truffes cuites au moment dans une cspagnole réduite au fumet de gibier; masquez les 
perdreaux avec cette sauce ; envoyez le surplus dans une saucière, 


1349. — Perdreaux à la castillane, 


Bridez 3 perdreaux avec les pattes en dedans ; bardez-les, faites-les revenir dans une casserole avec de 
l'huile, 3 petits oignons, un bouquet d’aromates ; quand ils”sont de belle couleur, ajuutez 2 gousses d'ail 
non épluchées et 4 à 500 grammes de jambon cru, blanchi, coupé en gros des; quelques minutes après, 
mouillez avec 2 verres de vin de Madère, autant de bon fonds ; posez la casserole sur feu vif; au premier 
bouillon, retirez-la sur feu modére, et finissez de cuire ainsi les perdreaux. 

Au moment de servir, egoutiesz-les, débridez et découpez-les chacun en cinq parties. — Dressez sur un 
plat rond unc bordure en farce de gibier, pochée ; emplissez le centre avec les carrés de jambon et des 
olives tournées; dressez les perdreaux sur cette garniture; cntourez-les avec une couronne de moyennes 
quenelles pochées, et masquez-les légèrement avec une espagnole réduite au fumet de gibier; envoyez le 
restant dans une saucière. 


1350. — Bécasses à la Monaco. 


Videz 5 bécasses ; supprimez le gésier des intestins, ct faites revenir ceux-ci avec du lard râpé, 
quelques foies de volaille ct 2 cuillerées de fines-herbes ; quand ils ont réduit leur humidité, saupoudrez- 
les avec une poignée de panure, mouillez avec 2 cuillerées d’espagnole et un peu de glace fondue : 
donnez un seul bouillon à l'appareil; pilez-le et passez-le au tamis ; mélez alors à cette purée 2 cuillerées 
de truffes blanches de Piémont, préalablement hachées. Avec cette purée garnissez 14 croûtons de pain 
coupés en demi-cœur, cernés, frits au beurre et légèrement vidés. 

Bardez les bécasses; traversez-les avec une brochette, et faites-les rôtir à feu vif, un quart d'heure 
avant de servir, Débrochez-les ; prenez-en seulement l'estomac, découpez-les chacun en trois parties, et 
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dressez celles-ci en buisson sur une couche de farce pochée; saucez légèrement les bécasses avec 
une espagnole réduite au fumet de gibier, entourez-les avec les croûtons glacés et chauffés à la bouche 
du four ; envoyez en même temps une saucière de la même sauce. 


4351. — Bécasses à la Puckler-Muskau. 


Videz et bii lez 4 bécasses; placez-les dans un sautoir largement beurré, puis foncé avec lard et jambon 
cru. — D'autre part, faites revenir au beurre les intestins des bécasses, avec quelques parures de foie- 
gras ; assaisonnez, pilez et passez au lamis, 

Choisissez 12 belles truffes noires, bien rondes, d’une égale grosseur ; placez-les dans une casserole 
avec un verre de champagne, quelques cuillerées de glace fondue, et cuisez-les vivement 6 à 7 minutes: 
égouttez-les aussitôt, cernez-les en dessus pour les vider. Goupez en petits dés les chairs intérieures 
des truffes, mêlez-les avec la purée de becasse; tenez cet appareil au bain-marie ; tenez aussi les truffes 
au chaud dans une casserole. 

Vingt minutes avant de servir, salez légèrement les bécasses , arrosez-les avec du beurre, faites-les 
partir vivement et à couvert ; retournez-les, et quand elles sont bien saisies, poussez-les à la bouche du 
four pour finir de les cuire, en les tenant vert-cuites, Au dernier moment, débridez-les et découpez-les, 
chacune en quatre parties ; parez chaque morceau et rangez-les à mesure dans un sautoir ; arrosez-les 
avec un pou de glace, tenez-les au chaud. ù 

Hachez grossièrement les parures et carcasses des Dbécasses; mettez-les dans une casserole avec un 
verre de vin du Rhin, un peu de jus et quelques parures de truffes; donnez quelques bouillons violents 
au liquide, passez-le, dégraissez-lc bien et incorporez-le peu à peu avec 5 à 6 décilitres de velouté en 
réduction ; au dernier moment, dressez les becasses en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; 
masquez-les légèrement avec une partie de la sauce; emplissez les truffes avec la purée préparée, glacez- 
les, dressez-les autour des bécasses; envoyez le surplus de la sauce dans une saucière. 


4352. — Bécassines à la Périgueux. 


Désossez 6 à 7 bécassines fraîches, en réservant les têtes; assaisonnez le côte ouvert, et remplissez le 
vide avec une farce à quenclle de gibier, mêlee avec une partie des intestins cuits des bécassines, ct un 
petits salpicon composé de truffes crues, tétine et langue écarlate cuites, Roulez-les, en leur donnant une 
forme longue et arrondie ; entourez-les avec une bande de papier beurré; rangez-les dans un sautoir, 
l'une à côté de l’autre, ct faites-les pocher dans®un peu de bon fonds. Laissez-les refroidir dans leur cuis- 
son, puis divisez-les chacune en deux parties, Remeëtez-les en forme, et chauflez-les à la bouche du 
four, en les glacant, 

Dressez-les en couronne sur une bordure en farce poche, dont le fond est convexe, et le centre 
rempli avec un tampon en bois, masqué autour avec du papier et sur le haut avec une couche de 
farce; sur cette couche piquez les têtes de bécassine en éventail, la pointe en haut, tenez quelques 
minutes le plat à la bouche du four; puis garnissez le centre de l'éventail avec unc garniture de truffes 
pelées, Masquez les bécassines avec une sauce au fumet de gibier, 


1353. — Bécassines à la Joinville. 


Videz 7 à 8 bécassines ; prenez les intestins, faites-les revenir, avec 10 foies de volaille ct quelques 
cuillerées de fines-herbes; assaisonnez avec sel eté pices; quand les foies sont bien atteints, retirez-les du feu, 
pilez et passez au tamis. — Avec la plus grande partie de cette purée, garnissez une quinzaine de 
croûtes en pain, coupées de forme ronde, préalablement cernées, frites et vidécs; mêlez le restant avec 
un peu de farce crue, étalez-la sur le fond d'un plat, faites-la pocher à la bouche du four, couverte avec 
un papier beurré, 

Un quart d'heure avant de servir, bridez et bardez les bécassines ; enfilez-les sur une brochette, ct 
fixez celle-ci sur broche; cuisez à feu vif. Aussitôt qu’elles sont à point, débridez-les, supprimez-en les 


33 CUISINE CLASSIQUE. 


pattes, dressez-les en buisson sur la purée pochée: entourez-les avec un émincé de truffes, sautées au 
morent, masquez-les avec une sauce salmis, et envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


4354. — Bécassines en papillotes. 


Coupez 7 bécassines sur leur longueur, chacune en deux parties; supprimez les os des carcasses, et 
battez légèrement chaque moitié avec le manche du couteau ; salez-les, placez-les dans un sautoir avec du 
lard râpé, pour les faire roidir des deux côtés ; égouttez-les ensuite. Faites revenir dans le même sautoir, 
quelques cuillerées de fines-herbes, liez-les avec 4 cuillerées d’espagnole réduite ; retirez-les du feu. 

D'autre part, faites revenir les intestins des bécassines avec quelques foics de volaille; assaisonnez, 
pilez et passez au tamis. — Mêlez cette purée avec les fines-herbes refroidics; divisez alors l'appareil 
en quatorze parties, et avec celles-ci masquez les demi-bécassines, du côté interne ; rangez-les à mesure, 
chacune sur une demi-feuille de papier coupée pour papillote, huilée, masquée sur le centre avec une 
couche mince de lard râpé ; ployez aussitôt le papier pour enfermer les demi-bécassines ; posez les papil- 
Jotes sur un gril, chauffez-les à point sur des cendres chaudes ou au four modéré; dressez-les en cou- 
ronne sur un plat ; envoyez en même temps une sauce espagnole réduite au fumet de bécassine. 


1355. — Estomacs de grives à la piémontaise. 


Supprimez le gésier ct les pattes à 14 grives; bridez-les, rangez-les dans un sautoir avec du beurre, 
lard et jambon cru : ces derniers coupés en dés; assaisonnez, faites-les rôtir à feu vif. Quand clles sont 
cuites, égouttez-en toute la graisse, ct mouillez avec quelques cuillerées de madère: faites réduire celui-ci: 
arrosez alors les grives avec un peu de glace fondue, et retirez-les du feu; débridez-les, puis séparez les 
cstomacs des trains de derrière; parez ceux-ci et dressez-les dans une bordure de pouleinte, finie au moment 
avec beurre et parmesan, dressée sur un plat; masquez les estomacs de grives ct la bordure avec un peu 
de bonne espagnole réduite, peu liée ; envoyez en mène temps une saucière de cette sauce. 


4356. — Grives à la toulousaine. 


Désossez l'estomac ct les reins d’une quinzaine de grives ; emplissez-les avec un salpicon de truffes 
fraîches, lié avec un peu de farce à quenelle crue; cousez-les, bridez-les; placez-les dans un sautoir foncé 
avec lard et jambon, quelques grains de genièvre ct des aromates ; salez et couvrez-les avec des bardes de 
lard ; mouillez à moitié de hauteur avec du vin et du bon fonds ; posez la casserole sur le feu, et faites 
vivement réduire le liquide d’un tiers ; retirez-la «alors sur feu modéré pour finir de cuire les grives, en 
les arrosant, 

D'autre part, préparez une petite purée avec les foies des grives et une petite partie de leurs intestins 
cuits, mêlez avec quelques parures de foic-gras, également cuit, — An moment de servir, dressez les grives 
en rosace sur une épaisse couche de farce pochée sur plat; masquez-les très-légèrement avec une sauce 
toulouse, finie avec la purée de foie; cntourez-les avec un cordon de petites truffes rondes ; envoyez le 
surplus de la sauce en saucière, 


4357. — Grives à la Médicis (dessin 92). 


Désossez 12 à 14 grives ; emplissez-les avec de la farce à gratin de gibier, mêlée avec un salpicon de 
jambon cuit; ramcenez la peau du cou vers les reins et donnez à chaque grive une forme ovale ; cutourez- 
les chacune avec une bande de papier, et rangez-les sur le fond d’un sautoir beurré; assaisonnez et 
mouillez à moitié de hautcur avec un peu de bon fonds non dégraissé, mélé avec du madère ou marsala ; 
masquez-les avec du lard, ct faites-les cuire à couvert sur feu modéré ; quand elles sont à point, égouttez- 
les, débridez-les, parez-les de jolie forme, 

D'autre part, beurrez un moule à bordure, décorez-le avec des truffes, et cemplissez-le avec de la farce 
à quenelle; tassez celle-ci, couvrez-la avec un anneau de papier beurré, faites-la pocher au bain-marie, 
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Dix minutes avant de servir, démoulez la bordure sur un plat, cmplissez le puits avec un ragoût 
composé de macaroni coupé, de foie-gras, de langue à l’écarlate. 

Dressez alors les grives en rosace sur la bordure, en les appuyant sur le ragoût ; masquez-les avec une 
couche de sauce brune bien réduite, de facon à les napper comme avec une sauce chaufroix. Tenez le 
plat à la bouche du four pour 2 minutes seulement. En le sortant, dressez sur le centre un bouquet de 
petites truffes pelées ; glacez-les, puis masquez le fond du plat avec un peu d’espagnole réduite au fumct 
de gibier ; envoyez séparément une saucière, 


4358. — Pluviers à la Dumanoir (dessin 410). 


Habillez 6 pluviers, en brisant l'os de l'estomac ; emplissez-les avec une farce à gratin, mûlée avec 
quelques cuillerées de truffes crues, hachées ; bridez-les avec les pattes rentrées sous la peau ; flambez-les, 
piquez-les sur l'estomac avec du lard fin; couchez-les sur une brochette en fer, et fixez celle-ci sur broche. 

Vingt-cinq minutes avant de servir, faites partir les pluviers à bon feu, en les arrosant avec du beurre, 
D'autre part, renversez sur plat une bordure en farce, décorée sur les contours ct pochée. Sur le centre 
de ce plat, fixez un support en pain, forme de pyramide; masquez-le avec de la farce, ct faites pocher à 
la bouche du four. 

Quand les pluviers sont cuits, débrochez-les, dressez-les presque debout sur la bordure, en les 
appuyant contre le support masqué de farce; glacez-les au pinceau et, entre chacun d'eux, dressez un 
bouquet de petites truffes rondes: sur le haut du support, piquez uu hâtelet garni avec truffes et quenelles 
décorées. Masquez le fond du plat avec un peu de bonne sauce brunc réduite au fumet de gibier et avec 
les parures de truffes; servez le surplus séparément, 


4359. — Cailles à la Chartreuse (dessin 102). 


Bridez 10 à 12 cailles pour entrée; bardez-les, placez-les dans un sautoir foncé avec du lard et du 
jambon cru ; mouillez à hauteur avec un peu de bon fonds; couvrez-les avec un papier beurré ; faites 
partir vivement le liquide en ébullition ; 7 à 8 minutes après, retirez la casserole sur feu plus modéré, 
ct finissez de cuire les cailles à court mouillement, en les retournant, 

D'autre part, étalez sur plat une épaisse couche de farce à quenelle; décorez-la autour avec des truffes, 
couvrez-la avec du papier beurré, faites-la pocher à four modéré, — Beurrez grassement un petit moule à 
dôme, décorez-en les parois intérieures avec des légumes variés eu nuance et en espèce, emplissez le vide 
avec de la farce, et faites-la pocher un quart d'heure seulement, au bain-marie, 

Au moment de servir, renversez ce pain sur le centre du plat, Débridez les caïilles, dressez-les en 
rosace autour du pain ; posez sur le haut de œlui-ci une truffe ronde. Masquez les cailles avec un peu de 
bon velouté ; envoyez le surplus de cette sauce dans yne saucière, 


4360. — Cailles à la cavalière. 


Iabillez 12 cailles, en désossant l'estomac par la poche ; emplissez-les avec un peu de farce à quenelle 
crue : bardez-les, placez-les dans un sautoir, foncé avec lard et jambon, légumes émincés et aromates ; 
mouillez à hauteur avec moitié vin blanc, moitié bon fonds pour les faire braiser, en procédant comme il 
est dit à l'article qui précède. 

Faites pocher sur plat un anneau en farce. — Quand les cailles sont cuites, égouttez-les, Dressez sur le 
centre du plat une garniture composée de crêtes, rognons de coq et petites quenelles moulées à la cuiller, 

Autour de cette garniture dressez les cailles en rosace avec les pattes en haut, masquez-les avec un 
bon velouté reduit : envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


4361. — Cailles à la Périgueux 


Prenez 10 jeunes cailles plumées ; habillez-les, en laissant la peau du cou aussi longue que possible ; 
brisez-en l'os du brechet, et emplissez-en l'intérieur et lPestomac avec un salpicon de truffes crues, 
assaisonnées, mêlées avec un peu de farce de foie-gras; fixez la peau du cou sur le derrière et bridez les 


896 CUISINE CLASSIQUE. 


Masquez le fond des caisses avec une couche de la même farce, et sur celle-ci poses tihe inauriette, 
déballée et parée de forme correcte; glaces-les au pinceau et poussez les caisses au four très-doux. Quanà 
le farce est pochée, masquez les mauviettes avec une couche de sauce brune, très-serrée; tenes-les encore 
une seconde au four pout leur donner du brillant, et dressez-les en buisson sur serviette pliée, 


1369. — Mauviettes à la diplomate, 


Désossez 2 douzaines de mauviettes; assaisonnez et emplissez-les avec un peu de farce à quenelle, 
mélée avec un petit salpicon de truffes crues; reformez les mauviettes afin d’enfermer la farce avec soin. 

D'autre part, beurrez un moule à dôme, montez les mauviettes au fond et autour, contre les parois 
intérieures du moule, les unes à côté des autres, en appuyant les estomacs contre les parois; cela fait, 
masquez les mauviettes, à l’intérieur, avec une couche de farce crue à quenelle; masquez celle-ci avec 
du lard mince, et emplissez le vide du moule avec un autre petit moule à dôme, en plaçant dans celui-ci 
un poids léger, afin de maintenir la farce et les mauviettes. — On peut aussi opérer, en remplissant le 
vide du moule avec la farce. 

Posez le moule sur un plafond avec de l’eau chaude jusqu'au tiers de hauteur, couvrez-le, poussez-le 
à four modéré. Une heure après, la farce doit être pochée, et les mauviettes cuites. — Si le vide du moule 
a été rempli, il faut enlever la farce à l’aide d’une cuiller, en lui latssant une mince croûte. 

Retirez alors le petit moule, ainsi que le lard; epongez bien la graisse, remplissez le vide du moule avec 
un émincé de truffes cuites au moment; couvrez l’orifice du moule avec un rond de papier beurré masqué 
avec une couche de farce crue; remettez aussitôt le moule au four, tenez-le ainsi jusqu’à ce que la farce 
du haut soit pochée. 

Sorter-le et renversez-le sur un couvercle de casserole, afin d’en égoutter la graisse: glissez l'entrée 
sur un plat, masquez les mauviettes avec une sauce madère; envoyez le reste à part, 


1370. — Mauviettes à la provençale. 


Habillez 2 à 8 douzaines de mauviettes; supprimez-en le gésier, sans les vider ; bridez-les, faites-les 
rôtir vivement dans un sautoir avec du beurre, salez-les légèrement. 

Quand elles sont à point, égouttez-en le beurre et arrosez-les avec un peu de glace, Au moment de 
servir, mêlez aux mauviettes quelques douzaines d'olives blanchies, masquez-les avee un peu de sauce 
madère; dressez-les en buisson dans le centre d’une bordure en farce, pochée et renversée sur plat: 
envoyez en même temps une saucière de sauce nfdère. 


1374. — Ortolans à la Périgueux. 


Videz et flambez 2 douzaines d’ortolans ; supprimez-en les pattes et le cou, faites-les revenir avec du 
beurre dans un sautoir; salez-les: quand ils sont à point, égouttez-en la graisse pour les arroser avec quel- 
ques cuillerées de glace; roulez-les dans celle-ci, hors du feu, dressez-les en buisson sur une bordure de 
farce, pochée et renversée sur un plat; masques-les avec une sauce périgueux. 


4972. — Ortolans à la portugaise. 


Videz et flambez 2 douzaines d’ortolans; placez-les dans un sautoir avec du lard fondu, 2 feuilles de 
laurier; assaisonnez et faites-les cuire à feu vif, en les retournant. 

Quand ils sont à point, égoutter-en avec soin toute la graisse, arrosez-les avec quelques cuillerées de 
bon vinaigre, un peu de glace fondue ; remettez le sautoir sur le feu, et faites vivement réduire le 
liquide; retirez le laurier et ajoutez aux ortolans une julienne de maigre de jambon cuit: arrosez 
avec un peu espagnole réduite au madère, mais peu liée; chauffez le jambon sans faire bouillir 
la sauce; dressez les ortolans en buisson sur une couche de farce pochée sur plat, arrosez-les avec la 
sauce; entoures-les avec une chaîne de petites quenelles moulées à la cuiller; envoyez une saure à part, 
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4373. — Ortolans on petites caisses. 


h 


Beurres au pinceau une douzaine de petites caisses ovales; masquer-en le fond avec une farce à gratin 
au foie-gras, mêlée avec un tiers de farce à quenelle et quelques truffes hachées. — Coupez les pattes et 
ls cou à 12 ortolans; ouvrez-les sur le dos, vider-les ct enlevez l'os des reins; emplissez aussi le vide avec 
de Ja farce à gratin, et couses-les en repliant la peau du cou sur les reins: brideg-les avec du gros fil pour 
les muintenir en forme: rangez-les ensuite dans une casserole avec du beurre fondu, sales-les et chauffez- 
les vivement en les retournant, afin de les saisir de tous côtés, Égouttez-les aussitôt, débridez-les et 
placez-en un dans Chaque caisse; glacez-les au pinceau; couvrez avec du papier, et poussez-les au four, le 
temps nécessaire de pocher la farce, En les sortant, nappez-les légèrement avec un peu de sauce brune 
réduite; dressez-les ensuite, 


1374. — Ortolans à la Montalembert. 


Coupez, sur la mic d’un pain de cuisine, 12 croûtes ayant l’épaisseur d’un centimètre, de forme ovale 
et de même longueur qu’un ortolan; cernez-les d’un côté avec la pointe d’un couteau, puis faites-les légère- 
ment colorer au beurre fondu, mais seulement du côté cerné; ouvrez-les ensuite et videz-les en partie. 

Coupez les pattes et le cou à 12 ortolans, mettez-les dans une casserole plate, avec du beurre fondu, 
et faites-les raidir à feu vif, salez-les et mettez-cn une dans chaque croûte, en les posant sur le creux; 
rangez alors ces croûtes dans le sautoir où étaient les ortolans, sans retirer le beurre, arrosez-les au pinceau 
et poussez-les à four vif, pour finir de les cuire et colorer en même temps le pain: en les sortant, glacez- 
les au pinceau et dressez-les en cercle autour d’un émincé de cèpes à la provençale. 


4375. — Ortolans à la méridionale. 


Prenez 10 ortolans plumés et flambés; coupez-en les pattes ct le cou, en laissant la peau. Videz-les par 
le côté, et emplissez-en le corps avec un peu de farce à gratin de foie-gras, liée avec un tiers de son 
volume de farce crue. Bridez-en les pattes avec du gros fil, et enfilez-les à une brochette mince, Dix mi- 
nutes avant de servir, arrosez-les au pinceau avec du beurre fondu, et faites-les rôtir à feu vif; 
5 minutes après, salez-les, saupoudrez-les avec de la mie de pain, sur toutes les surfaces, et faites-leur 
prendre une belle couleur; 3 minutes après, débrochez-les et dressez-les en cercle sur unc couche de farce 
pochée sur plat, et autour d’un support en painrit collé sur le centre du plat; sur ce support, piquez un 
hâtelet garni d’une grosse truffe; puis alternez chaque#ortolan avec une tranche épaisse de grosse truffe 
pelée, cuite au moment avec du madère; glacez les ortolans, masquez le fond du plat avec un peu de 
bonne sauce réduite avec Ja cuisson des truffes, et envoyez le surplus en saucière. 


1376. -—- Mauviettes en cerises. 


Désossez une trentaine de mauvicttes: assaisonnez et posez sur le centre de chacune d'elles une petite 
boule de farce de gibier, mélée avec un salpicon de truffes; roulez-les de forme ronde, et entourez-les cha- 
cune avec une petite bande de papier, afin de les maintenir en forme; rangez-les sur le fond d’un sautoir 
beurré, en les serrant; arrosez-les avec un peu de glace fondue et un peu de vin; cuisez-les à four 
modéré.— Au moment de servir, déballez-les et dressez-les en buisson dans le puits d’une bordure basse, en 
farce de gibier, pochée et renversée sur un plat; masquez les mauviettes avec un peu de sauce périgueux, 
et envoyez le surplus en saucière, 


1377. — Civet de lièvre. 


._ Pour servir un civet distingué, il faut disposer de 2 râbles de lièvre, dont on met le sang de côté après 
lavoir mêlé avec du jus de citron, afin de ie maintenir liquide. 
Dépecez en moyens morceaux les râbles de lièvre; mettez-les dans une terrine, assaisonnez, arrosez 


avec un peu de vinaigre, et faites-les mariner quelques heures. — Faites fondre dans une Eee 3 à 
LE : 


se CUISINE CLASSIQUE 


40% grammes de lard haché; quad il est bien cheud, ajoutez les morceaux de râble et Z'épauies éntières; 
asssisonnes et faites revenir à feu vif pentdant 20 minutes; égouttez alors la graisse des viandes, mouilles 
celles-ci avec une demi-bouteille de vin rouge; ajoutez un fort bouquet d’aromates, poivre en grain et un 
oignon; couvrez la casserole, faites réduire le liquide à bon feu; quand il est évaporé, mouillez à couvert 
avec de l’espagnole non réduite et peu liée; cuisez vivement le ragoût 10 minutes; ajouter ensuite une 
poignée de parures de champignon et 500 grammes de petit-salé blanchi, coupé en carrés; retirez la 
casserole sur feu modéré, pour finir de cuire'les viandes. 

Quand elles sont à point, retirez d’abord les épaules, puis enlevez un à un les morceaux de râble: 
parez-les et placez-les dans une autre casserole, avec le petit-salé ; dégraissez bien la sauce, passez-la au 
tamis dans un sautoir, faites-la réduire, en la tournant; finisser-la en lui incorporant quelques cuillerées 
de maüère; passez-la ensuite sur les morceaux de lièvre; mélez à ceux-ci 2 douzaines de têtes de cham- 
pignons cuits au moment; donnez quelques bouillons au ragoût, et lies-le avec le sang: cuisez la liaison 
sans ébullition. Au dernier moment, dressez les morceaux de râble en buisson, sur un plat bordé avec 
des croûtons de pain frits; dressez autour du ragoût le petit-salé, les têtes de champignon et des petits 
oignons cuits glacés à part; envoyez le surplus de la sauce en saucière. 


* 


4378. — Darne de saumon à la régence. 


Coupez sur le milieu d'un saumon une darne de 10 à 12 centimètres d'épaisseur; quand elle est bien 
propre, emplissez le vide du ventre avec une farce ferme, crue; masquez cette farce avec du lard, et celui-ci 
avec du papier, — Posez la darne sur la grille de la poissonnière ; mouillez à hauteur avec un court- 
bouillon au vin blanc; placez la poissonnière sur feu ; au premier bouillon, retirez-la sur le côté pour 
maintenir le liquide au même degré de chaleur pendant trois quarts d'heure. 

Au moment de servir, égouttez la darne pour la déballer, supprimez-en la peau, glacez-la sur toutes 
les surfaces avec du beurre d’écrevisse; dressez-la sur plat, entourez-la avec une garniture symétri- 
quement dressée, se composant de petites quenelles, de queues d’écrevisse, de truffes et de champignons; 
masquez légèrement la garniture avec un peu de sauce, régence et envoyez séparément une saucière de 
cette même sauce, 


1379. — Darne d'esturgeon à l'italienne. 


Coupez, sur un moyen esturgeon, une darne de 18 centimètres de long ; retires-en le cartilage interne 
du ventre, ainsi que les écailles osseuses du dos, et enffa la peau; puis assaisonnez ; faites-la dégorger 
quelques moments à l’eau froide; égouttez-la, et lardez-en les chairs avec du lard et des filets d’anchoïs, 
faites-la mariner à cru pendant quelques heures. 

Enveloppez-la ensuite avec du lard mince, bridez-la, placez-la dans une easserole foncée avec des 
légumes émincés, mouillez avec une bonne mirepoix au vin, ct faites partir le liquide en ébullition; retirez 
aussitôt la casserole sur le côté du feu pour finir de cuire la darne tout doucement. 

Au moment de servir, egouttez-la sur un plafond; débridez-la, supprimes-en la peau, parez-la, glacez-la 
à la bouche du four, et dressez-la sur plat ; cntourez-la avec une garniture composée de petites quenelles 
de poisson, d’olives tournées et farcies, ainsi que de boules de cornichons de la grosseur d’une balle de fusil; 
masquez ces garnitures avec une sauce italienne ; envoyez le surplus de cette sauce en saucière, 


4380. — Darne d'esturgeon à la Valentino. 


Coupez une darne d’esturgeon de 18 centim. de long, d’un seul côté du poisson; supprimes-en la 
peau externe et les parties cartilagineuses qui tiennent lieu d’arête principale; assaisonnez, et faites 
mariner quelques heures le poisson; épongez-le, et piquez-en les chairs avec du lard fin. Placez ensuite la 
darne dans une casserole foncée avec du lard, jambon et légumes émincés ; mouillez à moitié de hauteur 
avec un verre de madère et de bon fonds; posez la casserole en plein fourneau; après quelques minutes 
d’ébullition, retirez-la sur feu modéré ; arrosez souvent le poisson. 

En dernier lieu, faites tomber à mouillement à glace; égoutter la darne sur un plafond et dresses-la 
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sut un plat; ontourez-la ayec une dizaine de quenelles de poisson, pochées dans des moules à tartelette, 
de forme ovale ; masquez celles-ci avec une sauce madère, et sur chacune d'elles poser un beau champi- 
gnon cannelé, Glacez le poisson ; envoyéz en même temps le surplus de la sauce, après l'avoir finie avec un 
morceau de beurre d’anchois. 


4384. — Darne de truite à la Masarin. 


Coupez sur le milieu d’une grosse truite une darne de 12 à 45 centimètres de long: saler-la, masquer- 
la avec une matignon sèche; soutenez-la avec du papier huilé, en le ficelant. Placez la darne dans un 
sautoir beurré; poussez-la au four modéré, cuisez-la trois quarts d'heure, tout doucement, en l’arrosant 
de temps en temps avec du beurre. 

Quand elle est cuite, déballez-la; dressez-la sur plat, entourez-la des deux côtés, avec de petites tim- 
bales de farce de poisson au beurre d’écrevisse; dressez ensuite, sur chaque bout du plat, un petit buisson 
de truffes ouites avec du madère et de la glace; glacez la darne, masquez légèrement les petites timbales 
avec une sauce génevoise; envoyez en même temps une saucière de cette sauce. 


1382. — Petites truites farcies à la Condé (dessin 405). 


Habillez 8 à 10 petites truites; supprimez-en la tête et les parties minces de la queuc; ouvrez les tron- 
cons par le ventre, pour retirer l’arête sans séparer les filets; battez légèrement ceux-ci, salez-les, mas- 
quez-les avec un peu de farce à quenelle de poisson, crue, aux fines-herbes; repliez les filets, en donnant 
aux tronçons la forme primitive; trempez-les tour à tour dans le beurre fondu, et roulez-les séparément 
dans une bande de papier. Rangez-les alors sur un plafond pour les cuire un quart d'heure, à four 
modéré, en les arrosant avec du beurre. — D'autre part, étalez, en forme d’anneau plat, une épaisse couche 
de farce à quenelle de poisson; décorez-la aux truffes sur son epaisseur avec du papicr beurré, et faites 
pocher à la bouche du four. Collez alors avec du repère, sur le centre du plat, un support surmonté d’une 
petite coupe en fer-blanc, masquée avec de la pâte. 

Au moment de servir, déballez les truites; parez-les carrement d’une égale longueur, ct dressez-les 
debout l’une à côté de l’autre, en les serrant; sur le haut de chaque truite, posez une tranche de truffe 
coupée en pointe, de facon à imiter le creux du ventre; dorez-les ensuite avec du beurre d'écrevisse, 
Emplissez la coupe avec de petites truffes ou des queues d’écrevisse:; envoyez séparément une saucière de 
bon velouté réduit avec la cuisson du poisson, ct mêlé avec une garmturce d’huîtres blanchics, parées. 


1383. — Petites tfuites à la crème d'anchois. 
6e 


Habillez une douzaine de petites truites; quand elles sont bien essuyées, salez-les; faites à chacune 
une incision sur le dos, roulez-les dans du beurre fondu, et rangez-les à mesure sur un petit plafond 
beurré, couvert de papier; emplissez la fente avec du beurre a la maître-d’hôtel, et cuisez à four vif, en 
les arrosant. Au moment de servir, dressez-les en buisson sur un plat, et masquez-les avec une sauce 
béchamel beurréce, finie avec un morceau de beurre d’anchois ou simplement avec une petite cuillerée 
d’essence d’anchois à l'anglaise, 


4384. — Tranches de truite à la Jeanne-d'Arc (dessin 79). 


Habillez 2 truites: coupez sur les parties du centre 6 belles tranches ayant 3 centimètres d'épaisseur; 
assaisonnez et faites-les mariner une heure avec huile, feuilles de persil et jus de citron, — Vingt-cinq 
minutes avant de servir, rangez-les tranches de truite sur une plaque huilée, masquée avec du papier; 
poussez-les à four modéré, et cuisez-les, en les arrosant. — D’autre part, taillez une croustade en riz, de 
forme basse, à 6 faces, dans le genre représenté par le dessin, planche XV: fixez sur son centre un 
support en pain frit, et collez-la croustade sur un plat rond.— Au moment de servir, dressez les tranches 
debout, l’une à côté de l’autre, en les appuyant contre le support central; sur le haut de celles-ci, piquez 
un petit vase en légumes; emplissez le vide des tranches de truite avec une quenelle décorée aux truffes, 
s’adaptant juste dans la cavité de chaque tranche; posez une tête de champignon entre les tranches, glacez 
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célles-vi au beurre d'écrevisse, et servez: envoyés en même temps une saucière de sauce normandé, 
beurrée et finie au moment avec du beurre d'écrevisse, : 


1385. -— Tranches de truite 4 la Borromée. 


Coupez, sur le centre de 2 truites, une douzaine de tranches peu épaisses: salez-les, fariner-les, trem- 
pez-les dans des œufs battus pour les paner à la panure blanche, — Douze minutes avant de servir, faites- 
les frire dans un sautoir avec du beurre clarifé, en les retournant; quand elles sont de belle couleur, des 
deux côtés, égouttez-les sur un linge, et dressez-les en buisson sur un plat: masquez le fond de celui-ci 
avec un peu de sauce italienne, finie au beurre d’anchois: envoyez séparément une saucière de cette 
même sauce, 


1386, — Homards à la bordelaise. 


Détachez les queues de 4 petits homards crus; divisez-les en tronçons d’une égale grosseur, sans 
retirer les coquilles: coupez simplement la coquille des pattes sur le côté et sur le bout. Cuisez les coffres 
afin d’en retirer les parties crémeuses: passez celles-ci au tamis, mettez-les dans une terrine, et mélez- 
leur 6 jaunes d'œuf et 3 cuillerées de velouté. 

Hachez un oignon et 2 échalotes ; faites-les revenir avec de l'huile ou du beurre; ajoutez les tronçons 
de homard, ainsi que les patles, 4 cuillerées de champignons crus, hachés, une gousse d'ail: assaisonnez 
avec sel et une pointe de cayenne; faites-les revenir quelques minutes, en les sautant ; mouillez avec un 
grand verre de vin blanc. Couvrez le sautoir, faites tomber le vin à glace et mouillez avec quelques cuil- 
lerées de la cuisson des coffres ; finissez de cuire les troncons à couvert et à bon feu. 

A ce point, retirez le sautoir du feu, et dressez les tronçons et les pattes, en buisson, dans une casse- 
role à légumes. Passez la cuisson, mélez-lui quelques cuillerées de glace fondue et autant de velouté : 
faites bouillir et liez-le avec la liaison préparée; beurrez largement la sauce; finissez-la, avec une pincée 
de persil haché, encore une pointe de cayenne et le jus d’un citron; versez sur les homards. 


1387. — Homards à l'américaine. 


Faites cuire 3 petits homards dans une bonne mirepoix au vin, peu salée: égouttez-les, tenez-les au 
chaud, — Passez la cuisson, prenez-en la quantité voulue et faites-la réduire de moitié; au dernier 
moment, ajoutez un peu de madèreetun peu de sauce tomate, puis liez-la avec les parties crémeuses 
des coffres, pilées, mêlées avec quelques jaunes d'œuf etaoassées au tamis; beurrez-la copieusement et 
finissez-la avec une pointe de cayenne. 

Au moment de servir, découpez les queues de Honar en travers ou sur la longueur: retirez seule- 
ment Ja moitié de la coquille des pattes et dressez en buisson, soit dans une casserole à légume, soit sur 
un anneau en farce de poisson, pochée sur un plat ayant un support en pain frit collé sur sa partie 
centrale; en ce cas, piquez un hâtelet sur le support et masquez les homards avec la sauce: envoyez sépa- 
rément une saucière de cette sauce, en même temps qu’un plat de riz cuit à grande eau, égoutté, puis 
lavé à l’eau chaude, égoutté de nouveau, et étuvé ensuite, pendant quelques minutes, à la bouche du four. 


4388. — Turbot à la Reynière. 


Faites dégorger une heure, la moitié d’un turbot découpé en trois ou quatre parties. — Vingt mi- 
nutes avant de servir, plongez le poisson à l’eau bouillante ct salée; au premier bouillon, retirez-le sur le 
côté; couvrez et maintenez le liquide au même degré de chaleur, sans ébullition. 

Vingt minutes après, égouttez les morceaux de turbot pour en retirer les arêtes, en effeuillant les 

, Chairs; dressez celles-ci par couches, sur plat, en alternant chaque couche avec une bonne béchamel, un 
peu serrée, finie avec du beurre de crevette, et quelques cuillerées de queues de crevette, épluchées ; 
terminez la couche supérieure, en la masquant également avec une couche de sauce; saupoudrez celle-ci 
avec une poignée de parmesan râpé, glacez-la aussitôt à la salamandre. Entourez l'entrée avec uue Cou- 
ronne de petites rissoles aux truffes. 
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4889, — Tranches de thon à la génoise, 


Coupes 2 tranches de thon de 3 à 5 centimètres d'épaisseur; placez-les dans une casserole avec une 
poignée de sel et de l'eau: tenes-la sur feu jusqu'à ce que le liquide soit bien chaud; rafraîchisses alors 
les tranches, épongez-les et plongez-les dans une casserole foncée avec du lard, des oignons émincés; 
mouillez-les à trois quarts de hauteur avec de bon fonds et du vin de Marsala ; ajoutez un bouquet garni, 
couvrez avec du papier beurré. Posez la casserole sur feu vif, et après quelques minutes d’ébullition, 
retirez-la à la bouche du four pour finir de cuire le poisson tout doucement, 

Au moment de servir, égouttez les tranches sur un petit plafond, supprimez-en la peau qui les 
entoure, faites-les glacer, en les arrosant avec une partie de leur cuisson passée et réduite; dressez alors 
les tranches sur un plat, glacez-les, entourez-les avec une garniture de petites croquettes de homard en 
boules : envoyez en même temps une sauce génoise, 


1390. -— Tranches de thon à la tartare. 


Coupez 2 tranches de thon de l'épaisseur de 2 centimètres; assaisonnez et déposer-les dans un plat, 
faites-les macérer une heure dans une marinade crue. 

Vingt-cinq minutes avant de servir, égouttez les tranches, appuyez-les sur de la panure blanche, et 
rangez-les sur un gril ; arrosez-les avec de l'huile, faites-les griller à feu modéré, en les retournant. Dres- 
sez-les sur un plat, entourez-les avec une garniture de petites croquettes d’huîtres; envoyez en même temps 
une saucière de sauce tartare, chaude. 


1394, — Lamproies à la matelote. 


Flambez 2 moyennes lamproies, du côté de la queue, pour faire boursoufler la peau et l'enlever; 
habillez-les, en supprimant la tête et les owies, distribuez-les en tronçons; laver-les à l’eau chaude, 
épongez-les ensuite. 

Coupez 2 oignons en dés: faites-les revenir au beurre; aussitôt qu’ils sont de belle couleur, ajoutez une 
gousse d'ail et les tronçons de lamproie; assaisonnez avec sel et poivre, cuisez-les, en les faisant sauter 
jusqu’à ce qu'ils aient réduit l’humidité; mouillez-les alors à hauteur avec du bourgogne et de la sauce 
espagnole, ajoutez 2 douzaines de champignons crus, couvrez-les, cuisez-les vivement. Au moment de 
servir, retirez les tronçons sans les briser, et dressez-les en buisson dans un plat chaud, en les entourant 
avec les champignons, ainsi qu'avec des petits Qgnons glacés séparément, dressés par groupes. 

Dégraissez la sauce, passez-la au tamis, dans un sgutoir, pour la faire réduire à feu vif, en la tournant 
et lui incorporant, peu à peu, quelques cuillerées de madère; quand elle est liée à point, retirez-la du feu, 
finissez-la avec un petit morceau de beurre d’anchois. Masquez alors les troncons avec la sauce, entourez- 
les avec une garniture de croûtons de pain frits et glacés; envoyez séparément le surplus de la sauce, 


1392. — Matelote en croustade (dessin 75). 


Taillez d’abord une croustade en pain dans le genre représenté par le dessin, planche XV®:; faites-la 
frire, videz-la, masquez-en la partie vidée avec une couche de farce, et faites pocher celle-ci à la bouche du 
four, — Habillez 2 moyennes carpes laitées, 3 moyennes truites, une perche, une carpe, une moyenne 
anguille, Coupez les poissons en tronçons; mettez les meilleurs morceaux dans une casserole de forme 
plus Jarge que haute. 

Faites revenir au beurre un mirepoix de légumes; ajoutez quelques parures de champignons, une 
gousse d'ail non épluchée ; mouillez avec une bouteille et demie de bourgogne; faites partir le liquide en 
ébullition. Cinq minutes après, ajoutez les têtes et les morceaux inférieurs des poissons, un bouquet garni, 
sel, poivre en grains, cious de girofle ; couvrez la casserole, cuisez 20 minutes le poisson, tout douce- 
ment ; passez alors le liquide au tamis, dégraissez-le. Avec ce fonds mouillez à hauteur les tronçons crus 
de poisson, placés dans la casserole ; posez cette casserole sur feu vif, faites réduire le mouillement 
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d’un tiers de son volume; à ce point, le poisson doit se trouver cuit. Passez la cufsson dans un sautoir; 
allonges-la avec de l’espagnole, et faites réduire & feu vif, jusqu’à ce qu'elle soit liée à point : alle ne doit 
pas être trop serrée; faites mijoter 10 minutes le poisson dans la sauce ; dressez-le ensuite dans la crous- 
tade, éñ plaçant les tronçons de truite en dessus; emplissez les interstices avec une garniture composée de 
queues d’écrevisse, champignons, petits oignons glacés et laitances de carpe blanchies ; piques sur les 
bords de la croustade 6 hâtelets garnis avec une truffe et une écrevisse: beurrez la sauce, finissez-la avec 
un petit morceau de beurre d’anchois; masquez legèrement la matelote avec une partie de la sauce pré- 
parée; envoyez le surplus dans une saucière, 


1393. -— Matelote des pêcheurs. 


On compose cette matelote uniquement avec du poisson d’eau douce, vivant: carpes, brochets, per- 
ches, barbeaux; les truites et les petites anguilles sont les espèces qu’on doit préférer, mais en les variant 
autant que possible. 

Habillez les poissons, épongez-les avec un linge, divisez-les en tronçons moyens, en supprimant les 
parties inférieures; placez-les dans un petit chaudron en cuivre mince, non étamé: mouillez à hauteur 
avec du bourgogne et 2 cuillerées de bonne eau-de-vie, Posez le chaudron sur un feu ardent, assaisonnez 
avec sel et grains de poivre, ajoutez 2 oignons émincés, 2 gousses d’ail, un bouquet garni, et enfin uno 
quinzaine de champignons crus, 

Après 2 minutes d’ébullition, enflammez l'esprit qui se dégage du liquide, laissez-le brûler jusqu’à ce 
qu’il s'éteigne; continuez l’ébullition violente pour réduire le liquide de moitié; liez-le alors, hors du feu, 
en incorporant un morceau de beurre manié à la farine, divisé en petites parties; roulez le chaudron sur 
lui-même jusqu’à ce que ce beurre soit dissous ; finissez la sauce, en incorporant 200 gram. de beurre 
frais (sans farine), également divisé en petites parties, sans cesser d’agiter le chaudron, jusqu’à ce que le 
beurre soit incorporé, Dressez alors le poisson sur un plat creux, dont le fond est masqué avec des croûtons 
de pain frits; entourez-le avec des bouquets de champignons, d’huîtres blanchies, de petits oignons glacés ; 
masquez-les avec la sauce, en la passant ; envoyez le surplus en saucière, 


14394. — Grenadins de brochet à la Woronsoff (dessin 99). 


Levez les filets de 2 brochets: sur ces filets coupez en biais 44 tranches d’une égale dimension et 
épaisseur; battez-les légèrement, parez-les, en donnant à chaque tranche unc forme ovale; piquez alors 
(sur une surface seulement) la moitié de ces filets avec destruffes, l'autre moitié avec du lard fin; assaisonnez 
et rangez-les dans un sautoir foncé avec lard et légumes émincés; mouillez a hauteur avec du fonds de 
poisson et du vin blanc; posez la casserole sur feu vif, faites partir le liquide en ébullition pour le réduire 
de moitié; poussez aussitôt la casserole au four modéré, et finissez de cuire les grenadins, en les glaçant de 
belle couleur. — Au moment de servir, dressez-les en couronne sur une bordure de farce décorée aux 
truffes, autour d’une petite croustade en pain frit, préalablement collée sur le centre du plat; alternez un 
filet piqué aux truftes avec un filet piqué au lard. 

Garnissez la croustade avec un petit ragoût de laïtances ou foies de lotte, légèrement masqué avec 
une sauce à l'indienne: envoyez en même temps une saucière de cette sauce, 


1395. — Maquereaux farcis. 


Habillez 6 maquereaux; supprimez-en la tête et les parties minces des queues; désossez les poissons, 
en les ouvrant par le dos, mais sans détacher les filets; saler-les intérieurement, emplissez-les avec une 
farce à quenelle crue, mêlée avec un quart de son volume de fines-herbes; faites blanchir les laitances, 
ranges-les sur le centre de la farce; remettez les poissons en forme, arrosez-les au pinceau avec de l'huiie, 
roulez-les séparément dans une feuille de papier beurrée, en soudant celle-ci avec un peu de dorure. 

Ranger alors les maquereaux sur un plafond arrosé avec de l'huile, en les posant les uns à côté des 
autres; pousser-les au four modéré, cuisez tout doucement, en les arrosant, Au moment de servir, sortez- 
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les du four, déballez-les, parez-les carrément, dresser-les lun sur l’autre, en pyramide; masquer-les aussitôt 
avec un peu de sauce à la maître-d'hôtel, 


| 


1396. — Rougets à la béarnaise. 


Habillez 12 moyens rougets; supprimer-en les têtes et les parties minces des queues; épongez-les avec 
un linge, ranger-les dans un plat à gratin masqué au fond avec de l'huile; salez-les, arrosez-les aussi avec 
de l'huile, poussez-les à four modéré, et cuisez-les, en les arrosant avec leur cuisson; quand ils sont à point, 
égouttez-les, dresser-les en pyramide sur un plat, entourez-les avec une garniture de petites quenelles de 
poisson; glacez-les aveë du beurre d’écrevisse, et servez séparément une sauce à Ja béarnase brune, finie 
avec les foics de rougets cuits, passés au tamis, ainsi qu'avec un pctit beurre de cayenne. 


1397. — Morue à la maître-d'hôtel. 


Cuisez à l’eau la moitié d’une morue dessalée à point, coupée en gros carrés, Égouttez la morue, sup- 
primez-en toutes les arêtes, en effeuillant les chairs, mais sans trop les briser; rangez à mesure celles-ci 
dans un sautoir, arrosez-les avec quelques cuillerées de sauce maître-d’hôtel, liée, finie avec une pointe 
de muscade, le jus d’un citron, 150 grammes de beurre divisé en petites parties; agitez le sautoir en le 
roulant sur lui-même afin de dissoudre le beurre. Dressez la morue sur un plat chaud, entourez-la avec 
une couronne d’huîtres frites. 


DU FROID 


Aucune partie de l’art culinaire n'est plus brillante, plus élevée, que celle du froid, aucune ne 
récompense plus généreusement les soins qu'on lui apporte : c'est elle, en un mot, qui honore Île plus 
le véritable praticien, car elle suffit souvent à lui faire sa réputation; nous pourrions, sans trop cher- 
cher, citer bon nombre de nos devanciers, beaucoup de nos contemporains ne devant leur renommée 
qu’au relief qu’ils ont su se donner par des innovations heureuses. Or, s’il est vrai qu'une seule partie 
de l’art culinaire ait le pouvoir de conduire un homme à la célébrité, en lui ouvrant les portes du 
succès, cela prouve évidemment que cet art n’est pas sans importance, qu'il mérite d'être étudié dans 
tous ses détails par ceux qui sont appelés à le cultiver. 


L'ornementation se rattache aux piéces froides par les liens les plus étroits : c’est elle qui leur 
donne cette élégante coquetterie, inspirant tant d'admiration aux esprits même les plus indifférents aux 
beautés du métier. Cette ornementation est aujourd’hui l'objet d'une étude si constante, si étudiée, 
qu'elle marche sans cesse au progrès : nos praticiens sont parvenus à l'élever si haut, que jamais, on 
peut le dire sans blesser les susceptibilités de l'ancienne école, jamais elle ne fut si largemement com- 
prise, si heureusement exprimée. Cette partie représente évidemment le côté artistique du métier, car 
elle a le privilége d'attirer à elle tous les hommes de goût; les esprits supéricurs n’ont pas de peine à 
comprendre que Îa puissance de l’art culinaire sera toujours mesurée au prestige dont on saura l’en- 
tourer. Et, en cflet, cet art n'est arrivé à a haute renommée, à cette perfection progressive qu'en 


raison du double intérêt qu'il présente : le lux£ ct la distinction des règles fondamentales qui le 
régissent. 


Gest en se pénétrant de cette pensée, que les hommes intelligents sont arrivés à ce degré de 
perfection où les travaux les plus futiles acquièrent dans leurs mains une valeur réelle, et rentrent, 
pour ainsi dire, dans l'ordre d'un art positif. C’est qu'ici l'artiste a ses franches coudées, c'est qu'il 
n’est ni géné ni contraint par l'austérité des règles culinaires; or, dans ces conditions de liberté, il est 
évident qu'un esprit actif, bien inspiré, peut largement traduire ses inspirations, ses goûts élevés, ses 
‘fantaisies : il peut ouvrir les ailes au génie de ses conceptions; cela lui est d'autant plus facile, que 
les ornements des pièces froides n’ont de commun avec celles-ci, que le relief qu'elles leur donnent; 
leur rôle est d’ailleurs parfaitement distinct : ces deux éléments s’allient sans se confondre ni se nuire, 
mais en se prétant un appui réciproque : socles élancés, fines ciselures, gracieux sujets étalent leurs 
formes coquettes, et se détachent naturellement de la sévère ordonnance des pièces mêmes, qui brillent, 
elles, par leur physionomie à la fois simple et mâle. 


Mais si dans l’ordre de l’ornementation du froid les limites sont très-étendues et pour ainsi dire inf 


nies, il n’en est pas du tout de même à l'égard des pièces de fond : les préceptes culinaires reposent sut 
I. 44 
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des règles fixes dont on ne saurait s'éloigner sans danger; chercher le luxe en dehors des véritables 
principes de la science culinaire, serait marcher dans le vague, car l'élégance de la forme ne saurait 
racheter ni même atténuer les défectuosités du fond, 


En cuisine, on peut hardiment affirmer que, sans l'expérience même de la pratique, sans l'appui 
des règles fondamentales, l'esprit le plus intelligent peut s’égarer : la cuisine est une science dont les 
ramifications sont solidaires; négliger les unes en faveur des autres, c'est perdre de vue la véritable 
portée de l'art. 


Personne, assurément, ne voudrait croire qu'après avoir fait tant de laborieux efforts pour relever 
l'importance de notre métier aux yeux de tous, nous n’ayions des sympathies avouées pour ce qui peut 
directement concourir à son élévation; mais malgré ces préférences, nous comprenons fort bien que 
l'ornementation, quel qu’en soit le mérite, serait déplacée et sans prix, si elle n’était soutenue par Île 
concours tout-puissant des préparations fondamentales. D'autre part, il est certain que les conceptions 
élevées, les produits artistiques, en un mot, ne peuvent pas être familiers à chacun, et qu'exiger que 
tous les cuisiniers soient des artistes consommés serait évidemment rêver l'impossible. Mais il ne faut pas 
perdre de vue qu’à côté de l’art proprement dit, il existe un ordre d’ornementation ne réclamant ni de 
longues études ni une grande somme de capacité, et dont les cuisiniers cependant peuvent tirer 
grand profit, s’ils veulent utiliser ses ressources et mettre en relief son caractère de simplicité correcte. 
Les auxiliaires dont on dispose en cuisine sont, en somme, si multipliés et si répandus, qu'il suffit de 
déployer un peu de zèle et de goût pour trouver le moyen de briller. 


11 faut donc admettre qu'on peut être excellent cuisinier sans être un artiste de premier ordre; 
mais, ce qui est inadmissible, c’est qu'un praticien puisse rester tout à fait indifférent à la coquetterie 
de l’art, en supposant gratuitement que l'ornementation est superflue : propager de semblables 
maximes, c’est chercher à dépouiller l’art de son véritable prestige, et le pousser, sans s'en douter, 
à la décadence ou à la déconsidération. Nous repoussons donc ces insinuations erronées, et pour notre 
compte et pour la jeune génération qui vient derrière nous. 


La partie du froid, quoique très-essentielle et très-éendue dans ce chapitre, sera pourtant traitée 
succinctement : les préparations fondamentales étént en partie décrites ailleurs, notre tâche se trouve 
naturellement simplifiée. Ici, comme dans les parties précédentes, nous nous sommes attach à pro- 
duire les formules représentant les genres spéciaux, sans entrer dans les détails des variétés qu'ils 
renferment. — Nous avons divisé cette partie en deux catégories distinctes : l’une des grosses piéces, 
l’autre des entrées froides, résumant chacune dans leur genre, les variétés nécessaires et désirables. 


Les grosses pièces, comme les entrées froides sont, en général, traitées au point de vue du service 
à la russe, c'est-à-dire qu'elles sont, pour la plupart, découpées; ceci n’a qu’une importance relative, 
car il est facile à comprendre qu’on peut toujours laisser les pièces entières. 


La belle gelée, limpide et transparente, est l’auxiliaire le plus indispensable aux pièces froides, 
celui auquel on doit non-seulement porter de grands soins, et pour lequel on ne doit reculer devant 
aucun sacrifice pour le rendre parfait. 


Les garnitures de grosses pièces ou d'entrées froides sont nombreuses et variées : elles sont trai- 
tées séparément. 


Les hâtelets, qu'on les emploie comme ornement ou comme garniture des pièces froides, sont 
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aussi pour elle un auxiliaire très-élégant et flatteur ; comme modèles, on pourra, uon-seulement con- 
sulter la planche spéciale, mais encore les pièces nombreuses qui en sont ornées. 


Le soin que nous avons mis à donner à nos dessins une furme saisissable, et cette vérité de 
démonstration pratique indispensable, en fait aujourd'hui, une des collections les plus remarquables. 
Ces dessins suppléent en bien des cas aux longues descriptions que nous aurions pu en faire. 


Les pièces froides sont, en général, disposées de façon à pouvoir être simplifiées, en supprimant 
les accessoires, sans que cette suppression nuise considérablement à leur ensemble. 


Sans doute le travail d'ornementation, tel qu'il est représenté dans nos dessins, n’est pas prati- 
cable dans les maisons où le budget se règle avec parcimonie; mais l’art ne discute pas les questions 
d'économie, et notre livre, interprète avoué de la grande cuisine, ne pouvait avoir pour but que d'en 
élever l'expression. Notre intention, en produisant ces pièces à un point de vue si coquet, si grandiose, 
n’était pas seulement d'apporter à nos confrères des enseignements utiles, mais aussi d’inspirer aux 
amphitryons le noble goût du luxe de la table, le plus profitable entre tous et résumant à lui seul la 
magnificence d’une grande maison. 


ORNEMENTATION DU FROID 


4398. Fonds de plat et fonds-d'appui. — Les fonds de plat sont plutôt destinés aux relevés chauds 
ou aux entrées; ils sont ordinairement composés en farce, en pain ou en riz, rarement en bois, 

Les fonds-d'appui servent à relever l'élégice des grosses pièces froides ou des entrées. Ils sont ordi- 
uairement en bois, pleins s'ils sont destinés aux enti@es, vides si c'est pour les grosses pièces ; mais on les 
fait quelquefois en riz à croustade, 

Les fonds-d’appui pour les grosses pièces sont de forme ovale ; ceux des entrées sont ronds, Les deux 
genres sont représentés à la planche 000; mais il suffit de jeter un coup d'œil sur la série des grosses 
pièces ct des entrées pour se rendre compte de leur application et du rôle qu’ils jouent dans l’orucmen- 
tation du froid. 

On masque les fonds-d’appui soit avec du papier blanc, soit avec du beurre, blanc ou nuancé, soit 
enfin avec de la graisse. Mais quand les aliments doivent être dressés directement sur les fonds-d’appui 
ou autour, on doit les masquer seulement avec du papier blanc, car les convives en général n'aiment pas 

‘manger ce qui a touché à la graisse. En tout cas, il faut bien éviter de les masquer avec de la graisse 

verte, nuancée avec les couleurs que vendent les droguistes ou marchands de couleurs, et même avec le 
vert Breton. Le vert-d’épinards doit seul être employé à cet usage, car c’est le seul qui, sous aucun rap- 
port, ne peut devenir nuisible à la santé. 

La hauteur des fonds-d’appui est facultative et dépend de la nature des pièces qu’ils doivent sup 
porter ; cette hauteur varie de 4 à 6 centimètres pour les grosses pièces et de 2 centimètres à 2 centimètres 
et demi pour Jes entrées froides, 


4399. Fonds-d'appui à pyramide pour entée froide (dessin 437). — Ce fond est de forme ronde: il 
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est en bois plein. La pyramide peut être exécutée en pain ou en gros carton ; dans le premier cas, il est 
masqué de beurre ; dans le second avec du papier, 

La pyramide doit être coupée droit sur le haut, afin de pouvoir porter un sujet. 

L’épaisseur des fonds-d’appui pour entrées froides varie de 3 à 4 centimètres. Ils sont ordinairement 
masqués en papier, rarement avec du beurre ou de la graisse, car une fois l’entrée dressée, le fond dis- 
paraît en quelque sorte sous la garniture ou la gelée qui l'entoure. 


4400. Fond-d'appui à support (dessin 123). — Ce fond est de forme ovale, exécuté en bois mince ; 
il peut être masqué avec du papier ou avec de la pâte à nouille; en ce dernier cas, on dore la pâte, et on 
la fait sécher à la température de la cuisine. 

Le support peut être en pain ou en bois : s’il est en bois, il doit être vide et masqué de papier blanc 
ou de pâte à nouille; s’il est en pain, c’est du pain ordinaire, qu’on coupe de la forme voulue, en le 
rajustant, si c’est nécessaire, On le masque ensuite avec une couche mince de beurre blanc ou nuancé. 


4401. Fond-d'appui taillé pour grosses pièces (dessin 449). — Ce fond est exécuté en riz à crous- 
tade, c’est-à-dire cuit bien blanc, épais et compacte, tel qu’on l’emploie pour tailler les croustades d’entrées 
chaudes. 

On le fait refroidir sous presse dans un lieu frais; puis on le taille au couteau, c’est-à-dire on le 
découpe sur son épaisseur pour lui donner la forme voulue, 

On sert peu les fonds en riz pour grosses pièces froides ; on les emploie plus ordinairement pour les 
entrées. 


4402. Fond-d'appui ovale, décoré (dessin 457). — Ce fond cst exécuté en bois, vide, portant sur son 
centre une ouverture circulaire, pour en faciliter le transport, et au besoin pour y introduire un sup- 
port droit. 

La surface supérieure est masquée avec du papier collé à la colle de pâte. Son épaisseur est masquéc 
avec une couche mince de beurre ou de graisse, blanche ou nuancée en vert tendre, Le décor est exécuté 
soit au cornet, soit avec des détails rapportés. 

Si l'épaisseur est nuancée, le décor doit être blanc ; si elle n’est pas nuancée, le décor peut Pêtre. 


4403. Fond-d'appui ovale, à gradin (dessin 425), — Quand les fonds sont doubles, c'est-à-dire à 
gradin, il faut absolument qu’ils soient vides et légers ; sinon, ils rendraient la pièce trop lourde et plus 
difficile à transporter, Le modèle que le dessin représente est établi dans ces conditions; il est formé en 
bois de tamis, mais ouvert en dessous. 

Ce fond-d’appui est représenté dans son état naturel, sans être masqué. 


4404. Tampons pour entrées froides (dessins 434, 436). — Les tampons sont en pain ou en bois, de 
forme basse et évasée. S'ils sont en pain, on les masque avec une couche de beurre; s'ils sont en bois, 
on les masque avec du papier. 

Quand on veut dresser une entrée froide, en bordure, on démoule d’abord la bordure sur plat; puis, 
on eimplit le vide avec un tampon de hauteur voulue, s’adaptant juste au cylindre de la bordure : c’est sur 
ce tampon qu’on dresse l’entrée, sans la faire porter sur la bordure. Le tampon soutient l'entrée en evi- 
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tant l'écartement de la bordure. Si, au contraire, on dressait l'entrée dans le creux de la bordure, il serait 
difBcile d'empêcher que le poids de l'entrée ne fasse écarter la bordure et, du même coup, ne provoque 
l’affaissement de l'entrée. 

Aux tampons d'entrée on adapte quelquefois de petits supports, afin de faciliter le dressage de l’en- 
trée, qu’on veut monter plus élevée qu’à l'ordinaire. 


4405. Montants d'entrée froide (dessin 454). — Les montants d’entrécs froides sont composés d’un 
fond en bois, sur le centre duquel cst fixé un support également en bois. Ces montants sont uniquement 
destinés à des entrées froides moulées dans des moules à cylindre, qu’on peut orner de sujets ou de 
hâtelets. 

Pour démouler ces entrées sur le fond, on prend celui-ci de la main gauche et le moule de Ia main 
droite; on introduit le support en bois dans le cylindre du moule, et on renverse l’entrée sur le fond. On 
glisse ensuite le montant et l'entrée sur un plat froid; puis on fixe un hâtelet ou un sujet sur le haut du 


support. 
Il est évident que le support en bois doit être combiné avec les dimensions du cylindre du moule. 


4406. Douilles mobiles (dessins 432, 438). — Les douilles mobiles sont usitées pour les entrées 
moulées, froides, qu'on veut orner d’un sujct, exigeant d’être collé d'avance sur la douille. En ce cas, 
on commence par coller le fond-d'appui sur un plat; puis, on démoule l'entrée sur ce fond, et 
on introduit le bout inférieur de la douille dans une ouverture préparée pour le reccvoir: cette 
ouverture doit être combinée de facon à empêcher la douille de vaciller, afin de ne pas s’exposer à voir 
tomber le sujet. 

Les douilles mobiles sont en bois, masquées de papier; celles sont ordinairement de forme 
cylindrique ; mais dans quelques cas on les fait de forme triangulaire. Par exemple, la douille sur 
laquelle est fixé le sujet appliqué à l'entrée froide, pain de volaille à la moderne, est précisément dans 
ce cas; elle doit être triangulaire, attendu que le cylindre du moule dans lequel le pain a été moulé est 
à trois angles. 


4407. Supports pour sujets de pièces froides ou d'entrées. — Les supports d'entrées froides sont de 
forme différente ; ils sont de forme cylindrique ou ronde, triangulaire, hexagone, conique ou en pyra- 
mide. Ils peuvent être formés en graisse, en bois, en pain ou même en carton, Ils sont masqués en graisse 
ou avec du papier blanc, selon leur nature. 

Les supports en graisse peuvent être moulés dans uñ tube à colonne ou coupés au couteau. Ceux en 
bois sont simplement tournés au tour ; dans les deux cas, ils doivent être légèrement coniques; si les sup- 
ports doivent avoir la forme conique ou pyramidale, on les fait en carton ou en pain ordinaire. 

Les supports pour grosses pièces sont aussi de forme variable, selon l'emploi auquel on les destine. 
Ces supports sont représentés à la planche XXII: par le dessin 124. 

Les supports en pain, sont aussi bien applicables aux grosses pièces qu'aux centrées froides. C’est sur la 
mie des pains de cuisine qu’on coupe les supports. Si le pain est exposé à faire quelque effort, il faut le 
faire frire; dans le cas contraire, on le laisse à l’état naturel, mais on le masque avec une couche de 
beurre, 

Les supports d'entrées froides sont représentés par les dessins 147 et 148, 


1408. Mandrins pour socles. — Les mandrins sont aux socles ce que la charpente est à la construc- 
tion d’un édifice. Si le mandrin est bien compris, s’il est établi dans les proportions voulues, solidement 
construit, la forme du socle sera correcte, élégante, à l’abri de tout accident. 

Pour mieux faire ressortir l'importance des mandrins dans l’exécution des socles, j'ai cru utile d’en 
reproduire différents modèles, embrassant pour ainsi dire toutes les variétés, En tout cas, ils suffiront 
certainement, pour indiquer la marche à suivre dans ce genre de construction. 

- Dn peut voir sur ces simples spécimens combien leur structure est simple, peu compliquée, facile à 
saisir; Ob verra aussi combien il est nécessaire de prendre des précautions minutieuses pour les rendre 
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légers, solides et durables, car la légèreté et la solidité d’un mandrin sont certainement les qualités les 
plus indispensables. 

Dans la construction du mandrin de socles, grands ou petits, il ne faut jamais négliger de fixer soli- 
dement sur le centre de l’abaisse supérieure une poignce en fer, mobile, devant faciliter le transport du 
socle quand il est terminé. Pour les socles ronds, une scule suffit; pour les socles très-longs, on peut 
en mettre deux, 


4409. Mandrin du socle à double frise (dessin 445). — Ce mandrin est destiné à la construction des 
socles à double frise, dont le corps forme une coupe, plus ou moins évasée ou plate, dans le genre de 
celles représentées par les dessins 145. 

Le mandrin se compose de deux abaïsses reliées par un support en bois; mais l'abaisse du haut est 
munie sur le centre d’une poignée en fer, mobile. Cette abaisse est entourée, sur le haut et sur le bas, 
de deux bandes en carton, collées ou fixées à Paide de petites pointes; ces bandes sont destinées à servir 
d'appui aux deux frises, l’une montante et l’autre pendante; celle du haut n’exige pas d'être aussi large 
que celle du bas, car elle n’est pas exposée à supporter un grand poids. 

La charpente de la coupe et du pied est formée en deux pièces détachées, coupées par une abaisse 
ronde, formant boudin. Mais elles doivent être correctes et bien d'aplomb : n'ayant aucun effort à faire, 
il n'est pas nécessaire de les cloucr; il suffit de les souder aux abaisses avec de la graisse ramollie. 

Ce mandrin, si on en supprime la frise supérieure, et si ou donne un plus grand développement à la 
frise pendante, peut en quelque sorte servir à la construction de tous les socles à frise simple, repro- 
duits dans cette partie du froid. 


1410. Mandrin de socle nautique (dessin 493). — Ce mandrin est monté sur une base ovale ct 
graduée, portant sur son centre un support en bois, reliant les deux abaisses du haut, dont l’une est plus 
large que Pantre; c’est celle du haut qui est la moins large et la plus épaisse; celle placée au-dessous doit 
être mince, car elle n’a aucun effort à faire; son rôle se borne à soutenir Ja charpente en carton, sur 
laquelle la coque du navire doit être modele, 

Aux deux extrémites de l'abaisse la plus longue, sont fixés deux soutiens en fer, sur lesquels doivent 
être modelés la poupe et la proue du navire, Sur la parte centrale de celte abaisse, il est nécessaire de 
fixer quelques longues pointes qui serviront plus tard à modeler les coquilles et les differents objets for- 
mant le fronton de la frise. 

Le support central est muni à sa base d’une armature en fil de fer, devant servir de soutien aux dau- 
phins ot aux fouilles aquatiques, modelécs, . 

4411. Mandrin du socle à double bastion (dessin 430), — Le corps du mandrin se compose de deux 
abaisses en bois, reliees par un support; lPabaisse du haut est ovale; celle du bas présente quatre faces 
arrondies et saillantes. Le support ceutral est muni de deux soutiens latéraux formant arc-boutant au- 
dessous de labaisse ovale. 

La charpente sur laquelle doit être modelé le double bastion est exécutée en carton. 

L’abaisse ovale porte en dessous une bande pendante sur laquelle doit être formée la contre-frise du 
socle, Sur les deux bouts de cette même abaisse doivent être fixés deux supports plats, disposes pour for- 
mer la charpente des deux tourelles. L’abaisse supérieure cst munie sur son centre d’une poignée en fer 


4412. Mandrin du socle 4 bastion moderne (dessin 188). — Ce mandrin est à base étagée portant sur 
son centre un support en bois se reliant à l’abaisse supérieure, et la maintenant par deux soutiens dis- 
posés en arc-boutant sur les côtés. 

Le corps du mandrin est entouré d’une charpente en carton formée en trois pieces. L'abaisse du haut 
porte sur les bords une bande en carton sur laquelle doit être modelée la frise; elle est munie sur son 
centre d’une poignée mobile, en fer. 


1413. Mandrin du socle halali (dessin 202). — De même que les précédents, ce mandrin est construit 
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à l'aide de deux abaisses reliées par un support en bois. Celle du haut porte à chaque bout un soutien en 
gros fl de fer devant servir d'appui aux deux troncs d'arbre; elle est munie d’une large frise en carton 
sur laquelle doivent être modelés les sujets. L'abaisse du bas doit être un peu épaisse; elle est munie d’une 
armature en fil de fer devant servir à modeler le corps du socle figurant les branchages d’un grand arbre 
pendant sous la frise, L'abaisse supérieure du mandrin est munie sur son centre d’une poignée mobile, 


cn fer, servant à transporter le socle. 


4414. Mandrin du grand socle à poisson (dessin 453). — Ce mandrin est destiné à la construction 
d’un socle semblable à celui représenté par le dessin 211. I] est formé de trois abaisses en bois, de forme 
longue, arrondies sur les bouts, les deux principales, celles du haut ct du bas, sont reliées par une tringle 
en fer, de forme carrée, à laquelle adhèrent des soutiens latéraux posés en arc-boutant. 

L’abaisse supérieure est munie de deux poignées en fer, mobiles, devant faciliter le transport du 
socle, Le corps de ce mandrin doit être fermé à l’aide de bandes en gros carton, afin de rendre le socle 
moins lourd. 

Le mandrin du socle représenté par le dessin 209 est simplement construit à l’aide de deux abaisses 
de forme ovale, reliées par un support central en bois, et par deux supports en gros fil de fer, sur les- 
quels sont modelés les dauphins. 


4415. Mandrins pour grosses entrées froides. — Ces mandrins sont représentés par les dessins 128, 
129, 131, 144, 146 : ils sont construits dans les mêmes conditions que ceux pour les grands socles. Ils sont 
en bois; le carton et le fil de fer sont employés pour les charpentes ou accessoires nécessaires. 

Les modèles reproduits peuvent être employés pour la confection des différents socles pour grosses 
pièces froides, représentés plus loin; il s’agit simplement d'y apporter les modifications nécessaires. — 
L'abaisse supéricure des mandrins de ce genre doit toujours tre munie surson centre d’une poignée en fer. 


1416. Mandrin pour socle rond (dessin 426). — Le dessin 126 peut servir de modèle pour mandrin 
de socles ronds plus ou moins hauts. Ces mandrins se composent simplement de deux abaisses en 
bois, reliées par un support. Le corps du socle est formé en carton ou à laide de bandelettes cn bois 
mince, clouées les unes à côté des autres. La forme de ces charpentes varie selon la forme qu’on veut 


donner aux socles. 


1417. Profils pour socle (dessins 55 à 58). — Les profils sont en bois ou en fer, nettement coupés 
en biais, Ils servent à profiler les socles. Ils sont toujôurs coupés en forme de coupe évasée, de facon à 
donner aux socles une forme dégagée. — Le profilage des socles est décrit plus haut, 


1418. Procédé pour faire les moules en gélatine. — On prend de la colle commune, qu'on fait dis- 
soudre au bain-marie, en lui mêlant quelques feuilles de gélatine ramollie d'avance à l’eau froide. 

On choisit une terrine, une boîte ou tout autre vase pouvant contenir le sujet dont on veut faire le 
moule, On l'huile légèrement à l’intérieur, on verse au fond une couche de gélatine liquide, ayant à peu 
près 1 centimètre d'épaisseur ; on tient le vase sur glace. Quand la couche de gélatine est prise, on pose 
le sujet sur celle-ci. Si le sujet est en plâtre, il doit avoir assez trempé dans l'huile pour être bien imbibé : 
s’il est en métal ou en cire, il suffit de l'huiler au pinceau. 

On tourne la gélatine jusqu’à ce qu’elle commence à se lier, on la verse aussitôt, tout doucement 
dans la terrine, jusqu’à ce que le sujet soit submergé ; on pose la terrine sur glace, et quand la gélatine 
est prise, on la détache des parois de la terrine pour la renverser sur la table, en même temps que le 
sujet. Avec la pointe d’un couteau, on coupe alors la gélatine des deux côtés pour diviser le moule en 
deux parties et retirer le sujet ; on huile légèrement le creux du moule dans son ensemble, on rajuste les 
deux moitiés, pour remettre le moule en forme dans le vase comme il l'était avant; on pratique sur le 
haut une grande et unc petite ouverture, l’une pour couler, l’autre pour faciliter la fuite dé l'air. C'est 


dans ces conditions qu’on coule la graisse. 
Pour exécuter les moules sur des sujets qui ne sont pas de dépouille, il convient de combler d’abord 
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les creux du modèle avec de la cire; on obtient alors un moule incomplet, mais facile, Quand le sujet est 
démoulé, on creuse les parties qu’occupait la cire sur le modèle. 

Pour mouler les sujets sans creux, tels que les fruits, par exemple, on obtient des moules, en coulant 
d'abord une couche de gélatine au fond d’une tasse ou tout autre vase huilé qu’on laisse prendre à moitié, 
puis on emplit aux trois quarts le vase, et quand la gélatine commence à prendre, on enfonce simplement 
les fruits dans le liquide après les avoir huilés. 

A l'égard des petits moules, il n’est pas toujours nécessaire de couper la gélatine en deux pour sortir 
le sujet; cette substance refroidie, étant très-élastique, il suffit de fendre le moule d’un côté pour l'ouvrir. 

Les moules en gélatine ne sont pas de longue durée, mais avec les sujets qu'on en retire, il est tou- 
jours facile d'obtenir des moules en plâtre. Pour ce qui concerne les modèles compliqués, si on ne craint 
pas d’en faire le sacrifice, il convient de les diviser par pièces, afin de faire plusieurs moules et couler 
chaque pièce séparément ; on assemble ensuite les pièces coulées. — On ne peut pas prétendre trouver ici 
l'art de confectionner les moules avec la précision méthodique des inouleurs; ce sont simplement des pro- 
cédés à la portée des cuisiniers que nous produisons. L’exécution des moules en plâtre offre plus de diffi- 
cultés que celle des moules en gélatine, et le résultat est toujours moins parfait, si une certaine habileté, 
résultant de la pratique, ne préside pas à leur confection. 11 est donc préférable d'acheter les moules, ou 
de les faire exécuter par un mouleur, 


4419. Graisse à couler, pour socles et sujets. — Cette composition s'obtient par le mélange combiné 
de graisse de rognon de mouton et de saindoux, lun et l'autre fondus. 

On divise la graisse de mouton en morceaux; on en retire toute la peau, filaments et parties san- 
guines ; on la jette à l’eau froide ; on change l’eau deux ou trois fois; puis on la met dans une casserole 
bien étamée, avec un peu d’eau seulement; on la couvre et on la fait fondre, en la remuant souvent. 
Quand elle est dissoute, on la passe à la serviette avec pression; ou la laisse déposer quelques minutes, 
pour la transvaser ensuite, en la décantant, On mêle alors au liquide trois quarts de son volume de sain- 
doux blanc, fondu, préparé avec de la panne de porc frais. On remue le mélange avec une cuiller, jusqu’à 
ce qu’il commence à se lier; on ajoute alors quelques gouttes d'acide citrique et une pointe de couleur 
bleue, dissoute. 

La quantité de saindoux peut être augmentée ou diminuée, selon qu’on veut obtenir la graisse plus 
ferme ou plus molle, 

Quand on veut couler cette graisse dans les moules, il faut la chauffer, en la tournant, jusqu’à ce 
qu’elle soit coulante, afin qu’elle puisse bien pénétrer dans les cavités du moule ; mais en évitant cepen- 
dant de la chauffer trop. id : 

1420. Graisse à modeler (stéatoplastique). — On prépare la graisse destinée à modeler, par le même 
procédé que celle pour couler les socles, mais en mêlant une égale quantité de saindoux que de graisse 
de mouton ; aussitôt que la graisse est mêlée et fondue, on la verse; sans la travailler, dans une terrine 
vernie, et on la laisse complétement refroidir ; on la démoule eusuite, pour eu gratter Îles surfaces avec 
un couteau, afin d'obtenir de minces copeaux; on rassemble ceux-ci, en les maniant sur une servictte 
humide, étalée sur la table. Par ce travail, on obtient de la graisse très-lisse et élastique; mais il est 
bon d'observer que la graisse ne doit étre maniée qu'au moment de l’employer, car elle sèche ct durcit 
aussitôt. 

Dans certain cas, on mêle quelques parties de cire vierge et blanche avec fa graisse, pendant qu’elle 
est liquide: on les fait refroidir ensemble. La graisse mêlée avec de la cire est surtout employée pour le 
travail des fleurs et feuilles imitées. 


4421. Stéarine pour couler. — La stéarine n’est autre chose que la matière avec laquelle sont pré- 
parées les belles bougies. On peut acheter la stéarine en tablettes chez les fabricants. — Pour faire dissoudre 
Ja stéarine, il faut la couper en menus morceaux, la déposer dans un vase en terre, poser celui-ci dans 


de l’eau chaude, au baïin-marie, et faire bouillir l’eau. La stéarine à couler ne doit pas être trop chauffée. 
1. ' 45 
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1422 Modèles de socles profilés (dessins 85 à 88). — Les socles profilés sont les sonts vestiges d'or. 
nementation que nous ait légués l'ancienne école. Ces socles furent autrefois les grands chevaux do bataille 
de nos devanciers; d’ailleurs, ils n’avaient pas le choix : c'était là leur unique ressource, Les tps ont bien 
changé depuis, ct, le progrès aidant, on a fini par reléguer cet auxiliaire au second plan. Ces socles sont 
peu usités aujourd’hui, et on aurait, je crois, de la peine à se procurer des profils de quelque élégance. 
c’est le motif qui m’a déterminé à en reproduire quelques modèles choisis, à l’aide desquels on peut faire 
exécuter les profils en bois par le premier menuisier venu. 

En somme, quoique les socles profilés soient tombés en désuétude, je n'ai aucun motif pour les repous- 
ser: j'admets au contraire que dans certains cas, où les auxiliaires et le temps feraient défaut, on puisse 
recourir à eux: c’est surtout pour le dressage des poissons qu'ils peuvent être utilisés, Quant aux socles 
profilés ronds, ils n’ont plus de raison d’être, attendu que nous avons dans nos cuisines des moules en 
cuivre ou en plâtre dans lesquels nous pouvons couler des socles en stéarine avec beaucoup moins de 
frais, moins de temps et de travail qu’en les profilant. 

A défaut de graisse à modeler, les socles à poissons peuvent être exécutés avec du beurre manié, bien 
épongé et ramolli à point, Cette méthode est d'autant plus appréciable, qu'on à toujours du beurre sous 
la main, que cette matière n’exige pour ainsi dire aucun travail, et qu’enfin elle peut en quelque sorte 
être employée sans perte aucune, 

Les socles profilés sont exécutés sur des mandrins en bois aussi légers que possible; ces mandrins 
sont ensuite masqués avec une couche épaisse de graisse à modeler, ramollie à point. Le profilage s'opère 
à l’aide des profils en bois, découpés avec soin en moulures, formant différents dessins ; les plus usités 
sont ceux dont les moulures forment le profil d’un vase ou d’une coupe. — Autant que possible, ces socles 
doivent être dégagés de la base; sans ce soin, ils sont lourds au regard, peu gracieux, et exigent une trop 
grande quantité de graisse. 

Le premier modèle est reproduit dans son état primitif, c’est-à-dire après avoir été profile, et avant 
d’être ornementé, Les trois autres sont représentés finis et ornementés. Les ornements de ses socles sont 
toujours appliqués en reliefs, soit avec des détails modelés, soit avec des détails levés à la planche ou cou- 
pés à l’emporte-pièce, soit enfin avec des ornements poussés au cornet avec de Ja graisse ramollie ou du 


beurre. 
Les ornements des socles profilés sont ordinairement nuancés, car le fond des socles ne peut être que 


blanc ; néanmoins il peut entrer dans le décor des détails exécutés en graisse blanche indépendamment 
de ceux nuancés. 


1423. Socles en beurre. — Les socles en beurre sont fin d'avoir l'élégance de ceux en graisse, mais dans 
certains cas, et comme variété, on peut fort bicnes utiliser. Le beurre qu'on emploie à cet usage doit 
être de belle nuance. 1] faut d’abord qu’il soit lavé et bien eponge, puis raffermi sur glace ct ramolli, en 
le maniant dans un linge humide. Les socles en beurre doivent être profilés plutôt que modelés, la matière 
s'y prête mieux. À l'égard de ceux en graisse, ils peuvent être décorés avec des fleurs on autres ornements 
détachés ; on peut aussi les décorer au cornet avec du beurre manié, blanc ou coloré. 


1424. Socles coulés en graisse et en stéarine. — La graisse à couler est composée avec trois parties de 
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graisse de mouton fondue, mêlée avec un quart de saindoux ; on | 
devenue ferme et blanche, on la chauffe, en la tournant toujours, 


pouvant parfaitement prendre l'empreinte du moule, | | 
Les moules pour couler la graisse sont en plâtre ou en métal; dans ce dernier Cas, ils sont à char- 


nières, comme les moules à pâté-chaud : il suffit alors de les huiïler légèrement. Si les moules sont en 
plâtre, il faut les faire tremper à l’eau froide, les laisser égoutter un moment, puis serrer fortement avec 
de la ficelle. 

Quand la forme du moule le permet, il convient, avant de couler la graisse, de placer un mandrin, 
ou simplement une tige en bois dans le moule, sur la partie centrale, afin de donner plus de solidité au 
sujet. 
Les socles coulés doivent @tre retouchés pour enlever les empreintes formées par les jointures du 
moule, Un point cssentiel à observer, c’est de ne jamais emplir les moules avec de la graisse trop chaude, 
elle se briserait en refroidissant, car le retrait est plus grand que lorsqu'elle est à peu près froide, — Si 
l'on veut démouler les sujets avec plus de facilité et de sûreté, il faut les laisser refroidir sur la glace. 

Les socles coulés en stéarine sont légers, d’une extrême blancheur, mais ils ont l'inconvénient de ne 
pouvoir être retouchés que difficilement; il convient donc de n’employer que des moules très-corrects. La 
stéarine qu’on emploie à cet usage est celle décrite art. 1421. — On coule le plus ordinairement la stéarine 
dans des moules en plâtre préalablement trempés à l’eau tiède, égouttés, serrés ensuite avec de la ficelle; 
on verse la stéarine fondue dans les moules, mais seulement après l'avoir tournée, jusqu’à ce qu’elle 
commence à blanchir pour se figer. 

La stéarine coulée trop chaude et trop liquide est exposée à pénétrer dans le plâtre des moules: elle 
est en outre beaucoup moins blanche et se brise en refroidissant. Quand le moule est plein, on le tient 
dans cet état pendant quelques secondes, selon l’épaisseur qu’on veut donner au socle: on renverse ensuite 
le moule pour vider la stéarine liquide dans la terrine, et emplir une seconde fois le moule, afin de ren- 
forcer la première couche; on peut ainsi emplir et vider le moule trois ou quatre fois, suivant l'épaisseur 
qu'on veut donner au sujct. 

Quand la stéarine est refroidie, on déballe le moule pour le démonter pièce par pièce, et enlever le 
sujet coulé, avec de précautions, afin de ne pas le briser, 


a fouette pour la bianch'r; quand elle 
pour l’amener au degré de liquidité 


1425. Socle profilé à poisson (dessin 209). — Ce socle est composé avec deux planches longues, ayant 
les bouts arrondis, masqués avec de la graisse blanche; celle du bas doit être plus épaisse et plus large 
que celle du haut, afin de donner au socle l’aplomb nécessaire; elle est supportée par quatre picds en bois 
tourné; elle est décorée sur son épaisseur. Les deux abfisses du socle sont reliées entre clles par trois 
solides soutiens en bois, celui disposé sur le ceftre est dissimulé au regard par des feuilles aquatiques 
imitées en graisse. Les soutiens latéraux sont masqués en graisse et modelés en forme de tête de dauphin. 
L’épaisseur de l’abaisse supérieure est dissimulée au regard par une frise tombante, modelée en forme de 


cascade, 


4426. Socle profilé à poisson (dessin 241 ). — Ce socle est profilé sur un mandrin de forme ovale, con- 
struit dans le genre de celui représenté par le dessin 209; il est porté sur quatre pieds. La frise estsaillante 
et inclinée; clle est découpée au couteau, en cannelons plats. Au-dessous de la frise, autour de la coupe du 
socle, sont suspendues de petites guirlandes imitées en graisse: ces guirlandes sont poussées au cornet sur 
un ruban ou un morceau de carton, puis suspendues à l’aide de grosses épingles ou de petites chevilles 
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en bois qu'on dissimule avec de la graisse. Mais on peut aussi appliquer ces guirlandes contre le corps du 
socle. 

La base de la coupe est ornée de demi-boules en relief, disposées en cercle, La base du socle cst 
ornée de détails symétriquement creusés à l’ébauchoir ou découpés à l’emporte-pièce, 


4427. Grands socles pour pièces froides. — Les grands socles pour pièces froides sont ordinairement 
de forme ovale, plus ou moins longs, plus ou moins hauts, selon les pièces qu’ils doivent supporter. Mais 
ceux destinés pour aller sur la table d’un buffet de bal ne doivent pas avoir moins de 55 à 60 centimètres 
de longueur sur 28 à 30 de haut : ce sont là les proportions normales de ces pièces; plus petites elles 
seraient écrasées par les objets qui les environnent : les pièces d’argenterie, les candélabres, les corbeilles 
de fleurs ou de fruits qu’on dispose ordinairement sur la table des buffets. 

Les grands socles sont toujours exécutés en graisse blanche; on les décore bien quelquefois avec des 
détails nuancés, mais les cas sont rares, et il convient de ne pas abuser de la coulcur. Dans l’ornemen- 
tation du froid, rien n’est plus distingué que le blanc. 

Les grands socies sont taillés ou modeles, On ne peut pas les couler; cependant ils sont quelquefois 
exécutés, en partie du moins, avec des ornements levés sur des matrices en plâtre. 

La forme des socles peut certainement être variée, mais la plus convenable, la plus usitée cst celle 
représentant le profil d’un coupe à anses, portée sur son pied ct posée sur une base élevée ou coulés. 

Les anses d’un socle lui apportent une légèreté d'allures d’une grande valeur. La frise, quelle qu'en 
soit l’ornementation, même dans les cas où celle est très-simple, en permettant l'application de détails en 
relief, ajoute encore à son élégance; mais la contre-frise joue aussi un rôle important; elle donne plus de 
dégagement à la coupe, et fait ressortir avec avantage le profil du socle, tout en le rendant plus léger au 
regard, 

Les ornements d’un socle sont plus ou moins compliqués, selon le temps qu'on peut y consacrer, 
selon le goût de celui qui opère, ct enfin selon son aptitude pour l’ornement, Les sujets reproduits dans 
cette partie du froid sont nombreux et variés; ils peuvent d'autant mieux être pris pour modèles, qu’ils 
ont tous été exécutés. Mais cela ne veut pas dire qu'on soit obligé de les copier textuellement; il est 
facultatif à celui qui opère, de modifier à sou goût, ‘et la forme et les détails. selon qu'ils correspondent 
mieux à ses vues, 

Dans le nombre de ces modèles, il en est certainement d'une exécution compliquée, ct par consé- 
quent exigeant une plus grande somme de travail et d'intelligence; mais enfin on ne peut pas dire que les 
modèles simples aient été exclus. Et d'ailleurs, avec un peu de bonne volonte, un peu de science d'appli- 
cation, il n’est pas un de ces socles qui soit au-dessus du p@sible pour celui qui possede quelques connais- 
sances de l'ornementation. o 

Dans ces nouveaux dessins, je me suis surtout altaché a Ja démonstration pratique, en faisant 
ressortir avec le plus grand soin les plus petits détails. 

Un point capital, pour l'exécution de ces socles, réside dans la confection des mandrins : les mandrins 
sont les socles mêmes; s'ils sont corrects, proportionnés, solides, bien compris, le reste n’est en quelque 
sorte qu’un détail dont le résultat n’est pas douteux, C'est donc sur ce point important que les soins de 
l'artiste doivent d’abord se porter. + 

Les grands socles, destinés pour aller sur table d'un buffet de bal, n’exigent pas d’être finis des deux 
côtés, puisqu'ils ne sont vus que d’un seul. Mais il est un autre motif qui rend en quelque sorte cette 
métlisde obligatoire, c'est qu'en ce cas, le socle et la pièce sont exécutés séparément, et que la pièce n'est 
posée sur le socle qu’au dernier moment, quand celui-ci est sur la table, On la glisse alors par l'arrière 
qui reste ouvert. 

Dans ces conditions, le transport du socic devient moins gênant que si on était obligé de le transporter 
chargé de la pièce; ceci est incontestable, 


4498. Grand socle à double frise, à jours (dessin 490). — Ce socle est établi sur un mandrin de forme 
ovale, taillé en forme de coupe; le corps du socle est vide, la base peut être en bois plein ou formée d’une 
abaisse en bois, masquée d’une épaisse couche de graisse, puis découpée au couteau, 
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Pour donner aux grands socles l’aplomb nécessaire, il faut absolument que la base soit lourde, 
massive, tandis que le corps doit être aussi léger que possible, - 

La double frise peut être exécutée d’après différentes méthodes, selon l'aptitude de celui qui onère- 
Elle peut être découpée à l’emporte-pièce sur deux bandes de graisse, coupées épaisses et régulières, puis 
décorées au cornet; en ce cas, elles sont à jours, mais il est évident qu’elles doivent être soutenues à leur 
base par deux bandes en carton fixées sur le bord de l’abaisse, l’une montante, l'autre pendante, assez 
étroites pour ne pas obstruer les jours des découpures, et cependant assez larges pour soutenir les bandes. 

Dans ces conditions, la double frise est d’une grande légèreté, dégagée ct très-élégante, mais minu- 
tieuse et fragile. Pour simplifier la difficulté, on peut donc l’exécuter en relief, sur deux bandes en carton, 
dentelées et inclinèes, fixées sur les bords et masquées d’une couche de graisse, Par cette méthode, le 
décor se trouve cn relief, mais il n’est pas à jours; l'aspect est moins dégagé, moins élégant, mais plus 
solide, 

Les deux bandes de la bordure peuvent alors être levées à la planche, par petites parties, sur une 
matrice en plâtre, puis rapportées et soudées; les deux frises peuvent aussi être modelées sur place, Les 
petites boules sont rapportées; elles adhèrent à la bande, à laide de petites chevilles invisibles, 

Les grands socles pour grosses piéces froides sont tous établis dans les mêmes proportions ou à peu 
près; ils mesurent de 50 à 60 centimètres de long sur 30 à 36 de hauteur, 


4429. Grand socle à double frise, taillé (dessin 191).— Ge socle cest établi dans les mêmes conditions 
que le précédent; les détails seuls sont différents, 

Le corps du socle est taillé en coupe; la frise est double; clle est exécutée sur une simple abaisse en 
bois, dont les bords sont munis de deux bandes en carton, posées en relief et inclinées, c’est-à-dire lune 
montante, l’autre pendante. C'est contre ces bandes que la graisse de la frise s'appuie ct trouve la solidité 
nécessaire, 

Les cannelures peuvent être taillées au couteau ou exécutées à Pébauchoir., Le cordon qui relie les 
deux frises est rapporté : ce sont deux cordons de graisse roulés séparément sur une serviette humide, 
puis assemblés et roulés ensemble, | 

Ce socle, d’une exécution facile, ne peut cependant produire bon effet qu’à la condition que la frise 
soit correcte, régulière, évasée, ct les cannelures saïllantes, bien detachées, 


4430. Grand socle aux aigles (dessin 198).— Ce socle est de forme ovale; sa longueur est de 60 centi- 
mètres sur 36 de haut. Dans son ensemble, le corps du socle a la forme d'une coupe; c’est, du reste, la 
seule qui convient aux grands socles, afin d’'enliminuer la lourdeur par un profil dégagé. 

La frise du socle est large cet inclinée; elle est Rrmée par une bande en bois mince ou même en 
gros carton ; elle est ornée, sur le haut, d’une chaîne de petits ronds en graisse, formant bordure, coupés 
à l’emporte-pièce et posés à cheval. Le bord exterieur est orné avec une chaîne de petites boules pleines 
ou simplement coupées en deux. La surface de la frise est ornée d’une belle guirlande de feuilles de 
chêne ou de laurier, imitées eu graisse et groupées avec goût, 

Aux deux bouts de la frise est fixée une boule, et sur celle-ci un aigle aux ailes déployées : aigle 
peut être coulé en trois pièces ou modelé; le modelage est préférable au point de vue de la solidité. La 
boule est en graisse, modelée sur une tige en fer adhérant à la frise du mandrin et traversant le corps de 
l'aigle : cette tige doit, en outre, avoir deux rameaux en fil de fer formant le soutien des ailes. La sojJdité 
de ces sujets doit être bien étudiée et bien établie; c’est un des points les plus délicats, 

La contre-frise se compose d’une grosse bordure pendante et à jours, Cette bordure peut étre formée 
sur une bande découpée à l’emporte-pièce ou formée avec des détails rapportés ; dans les deux cas, elle doit 
être solidement établie et soutenue en dessous par un appui en bois ou en carton; mieux vaudrait la 
laisser pleine, en la formant sur une bande en carton, plutôt que ne pas lui donner la solidité nécessaire, 

Le pied du socle, formant coupe, doit être vide, formé avec des bandelcttes en bois mince, masquées 
avec de la graisse, et modelées en grosses cannelures rondes, arrêtées sur le centre par un boudin ouvragé. 
La base est ornée d’une belle torsade. 

L'abaisse inférieure doit être en bois ; elle se compose d’une simple abaisse ovale, grossie avec de la 
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graisse ordinaire, puis masquée avec de la graisse bien blanche: elle est ornée, sur son épaisseur, avec 
des détails en relief, modelés ou levés sur une matrice en plâtre. 


1431, Grand socle à frise, dessaisons (dessin 495).— Le mandrin de cesocle est construit dans le genre 
du modèle représenté par le dessin 135, Exécuté, le socle mesurait 60 centimètres de long sur 35 de haut. 

Les deux sujets disposés sur les bouts représentent le Printemps et l'Été, Le corps de ces sujets est 
coulé en plusieurs pièces, c’est-à-dire la tête, le torse et les bras; ces parties sont ensuite rajustées en 
raison de la pose du corps, puis enfin terminées à l’ébauchoir. 

Les sujets ont la tête ornée de fleurs, et ils tiennent l'un et l’autre dans leurs bras une petite guirlando 
pendante, Le point essentiel à rechercher, c'est de donner à ces sujets une vigoureuse expression, en 
méme temps qu’une pose gracieuse. 

Le torse des sujets est traversé jusqu'aux deux tiers de sa hauteur par un épais fl de fer dissimulé sous 
d’abondants bouquets de fleurs, de fruits modelés, entremélés de feuilles, et artistementgroupés. La frise du 
socle est large, lisse ct inclinée; elle est ornée sur le haut d’une bordure à jours, coupée à l’emporte- 
pièce, et à sa base avec un cordon à relief. Les deux extrémités sont dissimulées par les deux bouquets, 
l'un de fleurs, l’autre de fruits. Sur le centre est disposé un groupe d'instruments aratoires formant tro- 
phée ; ces détails sont ébauchés à la main, puis fixés sur la frise à l’aide de petites pointes saillantes, dis- 
posées à cet effet; ils sont ensuite terminés à l’ébauchoir. 

Ce groupe exige d’être savamment distribué. Les details doivent être solidement fixés, mais surtout 
bien en relief ; ils sont entremélés de quelques feuilles, fruits et fleurs. 

Le corps du socle est formé de deux contre-frises, se terminant par un pied évasé, modelé à la facon 
d’une corbeille en osier dont les cordons sont ou modelés à l’ébauchoir ou appliqués en relief. 

La base du socle est ornée dans le même style: elle porte sur le haut une jolie guirlande de raisins ct 
fouilles de vigne modelés : ceux-ci, de même que les fleurs, les fruits et les détails groupés sur la frise, 


doivent être tout à fait blancs. 


4432. Grand socle-gradin, au corbeau (dessin 204. — Le style de ce socle est d’une grande simpli- 
cité ; son exécution est facile. 

Le mandrin de ve socle se compose d’une large abaisse de forme ovale, portée sur quatre pieds; sur 
son centre sont disposés deux tambours de forme ovale, formant gradin; ces tambours sont exécutés en 
bois de tamis, afin de les obtenir plus légers: ils sont fermés d’un seul côté. 

Ces tambours sont masqués d’une enveloppe de graisse qu’on dérvoupe à l'emporte-pièce pour former 
un décor en mosaique blanc et rouge ou blanc et vert. Mais le décor nuancé peut aussi être en carton- 
truffe, découpé à l’emporte-pièce, puis appliqué en relief sur le fond blanc. 

Los deux tambours sont ornés d’une bordure montante découpée au couteau. Le sujet qui le sur- 
monte est modelé : c’est l’épilogue du Renard et du Corbeau, tiré des fables de Lafontaine, 

L'abaisse inféricure formant la base du socle est ornée d’une double bordure montante et pendante : 
cette dernière est soutenue en dessous par une bande en fort carton. La bordure montante est découpée à 
l'emporte-pièce sur une bande de graisse étalée au rouleau sur unc serviette humide ; les ornements sont 
bordés au cornet. Les picds du socle doivent être masqués de papier ou blanchis au pinceau. 


1433. Grand socle nautique (dessin 193). — Ce sujet est un des plus remarquables de la collection, 
soit au point de vue de la conception, soi à celui de la forme; si les détaæuls sont traités avec précision, l’en- 
semble doit donner un résultat flatteur. 

La frise de ce socle est simulée par une coquille marine de forme irrégulière formant avancement 
sur le centre; elle supporte une galère antique dont la proue et la poupe figurent les anses du socle. La 
bordure à jours dont elle est ornée figure des sabords où devraient s'adapter les rames du navire. L'avan- 
cement central de la frise, par sa position, se transforme en une double coque formant cascade, au centre 
de laquelle est posé un cygne aux ailes déployées ; elle est encadrée sur les côtés par la figure symbolique 
des deux grands fleuves de France : la Seine et le Rhône. Les festons de la grande coquille se perdent sur 
les extrémités, sous une touffe de plantes marines, encadrant gracieusement le navire. 
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La contre-frise est aussi formée par de larges feuilles marines dont les extrémités sont inclinées et 
donnent ainsi à l’ensemble un dégagement précieux. 

Le pied du socle est formé par un groupe de quatre dauphins, dissimulant l'appui qui relie la frise à 
la base ; les queues de ces dauphins se perdent sous le cintre de la contre-frise ; les têtes portent sur un 
double gradin formant la base du socle, lequel est modelé en cascade. Dans l’espace que laissent libre les 
dauphins, sont disposées des feuilles aquatiques, leur donnant un plus grand relief, 


4434. Grand socle à frise, aux chimères (dessin 496). — Le mandrin de ce socle est formé par doux 
abaisses de forme ovale, reliées par un support central. L’abaisse supéricure porte à chaque bout une 
tringle en fer tordue en S; elle est munie sur son centre d’une poignée mobile, La frise inclinée est 
exécutée en bois mince ou en fort carton. La base est formée d’une solide abaisse en bois, 

Les cannelures de la frise sont modelées ou coupées au couteau ; elles sont inégales et alternées, une 
plus longue que Pautre : elles sont arrondies sur le haut et coupées en pointe à l'extrémité, La frise porto 
sur son centre un joli écusson en relief, Les chimères formant les anses du socle sont modelées sur les 
tringles en fer adaptées au mandrin. 

La contre-frise est pendante et à jours. Le pied du socle est lisse, c’est-à-dire sans relicf ; il est simple- 
ment rayé avec lébauchoir à dents; mais sur le centre est disposé un boudin en relief, formé par une 
bande décorée avec des détails coupés ou enlevés sur une matrice en plâtre, 

La base du socle est aussi ornée, sur son épaisseur, avec des détails d'ornement posés on relicf ; sa 
surface est ornée d’une jolie guirlande de fleurs entremêlées de feuilles, les unes et les autres imitécs en 
graisse blanche. 


1435 Grand socle à cascade (dessin 209). — Ce socle, de forme ovale, est monté sur une large abaisse 
portant sur quatre pieds. Il est formé par trois gradins modelés en cascades imitées en graisse. La cascade 
inférieure peut être levée à la planche, c’est-à-dire sur une matrice en plâtre, sur laquelle on l’eulève par 
parties, qu’on rajuste ensuite. 

Les cascades supérieures sont modelées à l'ébauchoir, avec de la graisse bien blanche, — A chaque 
bout du socle est disposée une grande coquille imitée en graisse, entourée de fouilles aquatiques, et sur- 
montée d’un dauphin; Îles coquilles et les dauphins peuvent être coulés en stéarine, solidement fixés 
contre le mandrin du socle, puis ornés ct finis avec des détails on graisse, L'eau des coquilles est imitée 
avec des bandes de gélatine ramollie, — Les gradins supérieurs sont en bois, maïs vides, 

Ge socle est tout à la fois d’une grande _ simplicité et d'une extcution facile; il n’en cest pas moins 
intéressant et d’un joli effet. 


4436. Grand socle aux nymphes (dessin 201). — Ce socle est de forme ovale, de coupe dégagée et 
gante. Le corps des nymphes, à partir du buste, se termine en acanthe, dont les rameaux se développent 
sur la surface de la frise, de chaque côté, jusqu’au point central, où ils sont arrêtés par uuce coquille ren- 
versée, avec les ornements de laquelle ils viennent se confondre. 

Le haut de la frise est orné d’une bordure à jours, formée avec des détails rapportés, coupés à lem- 
porte-pièce. — Le pied du socle est orné de grosses fouilles aquatiques coupées en pointe, groupées en 
faisceaux, et légèrement inclinées, de facon à former la contre-frise. 

La base du socle est formée par deux gradins; sur le premier sont -disposés deux enfants, deux petits 
pêcheurs. Le gradin inférieur, en bois massif, est modelé en chute d’eau. 

L'eau tombant de la coquille centrale est imitée avec des bandes de gélatine ramollie, — Le corps et 
les détails du socle sont exécutés en graisse blanche, 


4437. Grand socle à frise, aux perruches (dessin 492). — Ge socle est établi dans les mômes propor- 
tions que celui représenté par le dessin 195. La forme du mandrin est identique; mais les détails et l'en- 
semble de l’ornementation sont différents, 

Pour exécuter ce socle, on masque d’abord l’ensemble du mandrin avee une épaisse couche de 
graisse, en tenant la frise inclinée. On lisse ensuite les surfaces et on découpe ou on modèle le dessous 
de la coupe et le pied, en forme de corbeille, à cannelures plates, coupées par un boudin en relief. 

1. | 46 
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On fixe aux deux extrémités du mandrin un épais fil de fer, sur lequel on modèle l’anse et la per- 
ruche en même temps. Les perruches ne peuvent conserver leur aplomb qu’à la condition qu’elles soient 
soutenues à l'intérieur. ° 

On borde le haut de la frise avec un cordon de graisse roulé à la main, et on applique sur sa surface 
plane une belle guirlande de roses blanches, modelées, entremélées avec des feuilles également imitées 
en graisse blanche. 

On colle le socle sur une mince abaisse en bois, de 3 à 4 centimètres plus large que la base; c'est 
sur cette abaisse et contre l’épaisseur de la base qu’on groupe la guirlande inférieure, composée égale- 
ment de fleurs et de feuilles blanches. 

Ce socle, bien compris, bien exécuté, est d’un effet ravissant, surtout quand il est posé sur la table 
d’un buffet de bal. 


1438. Grand socle à double bastion (dessin 1489), — Pour produire tout son effet, ce socle doit avoir 
des proportions plus volumineuses que les autres sujets de cette série : établi dans des conditions res- 
treintes, il scrait certainement moins remarquable. 

Le mandrin du socle se compose de deux abaisses en bois, reliées par un solide soutien; celle du haut 
est de forme ovale, ct porte aux deux extrémités un appui plat, en fer ou en bois; celle du bas est à quatre 
faces arrondies. 

La frise du socle est montante, droite, à créneaux: elle porte aux deux extrémités deux tourelles de 
forme hexagonc, portant sur une base ronde et plate, également bordée en créneaux : les créneaux sont 
bordés cextérieurement avec un cordon de graisse poussée au cornet. 

La contre-frise est légèrement évasée; elle se compose simplement d’une bande de graisse, appliquée 
sur appui, ornée de liserons en relief, et découpée à l’emporte-pièce. 

Le pied du socle se compose d’un groupe de quatre tourelles, sur lesquelles sont creusées des meur- 
trières, elles sont flanquées, à leur base, par quatre blockhaus crénelés et arrondis, adhérant ensemble, et 
formant ainsi un deuxième bastion qui complète la base du socle. Leur surface extérieure est creusée de 
lignes régulières simulant des pierres de taille. 

Ces bastions sont modelés sur un appui en carton; ils laissent un espace vide entre eux et le groupe 
formant le pied du socle, 


1439. Grand socle à bastion moderne (dessin 188). — J'ai reproduit à la planche XXI° un croquis du 
mandrin disposé pour ee socle, il se compose simplement de deux abaisses de forme ovale, reliées par un 
soutien central. La frise est exécutée en bois mince ou en gros carton; la coupe et le picd du socle sont 
établis sur une charpente en gros carton, de mème que les deux gradins posés sur le centre du socle, 
Ceux-ci sont masqués en graisse et bordés en créneaux. Le sujet qui les surmonte est modelé. 

Le socle cst représenté dans son état de construction primitive, c’est-à-dire sans être garni. La garni- 
ture peut se composer de filets de volaille, de gibier ou même de poisson, masqués en chaufroix et dressés 
debout; c'est celle qui s'adapte le mieux au genre du socle, tel qu’il est représenté, 

La frise du socle est modelée en blindage de navire cuirassé; elle porte sur le centre un écusson en 
relief encadré sur deux branches de laurier et flanqué d’étendards. A chaque extrémité est disposé un 
canon moderne sur affût, formant les anses du socle. Le haut de la frise est découpé en créneaux. La 
coupe ct le pied du socle sont faconnés en forme de bastion, de forme ronde, bordé en créneaux, percé 
d'embrasures et carrelé en imitation de pierre de taille. La base du socle est à double gradin, sans aucun 
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364 | 
— Ce sujet convient surtout pour être servi dans un banquet 


ornement, et disposée pour tre garnie. 
militaire. 


1440, Grand socle-gradin, à l’industrie (dessin 206). — Autant par sa forme élégante que par la 
simplicité distinguée de ses ornements, ce socle est tout à Ja fois d’une exécution facile a d’un effet sûr, 

Le mandrin du socle est construit sur le modèle représenté par le dessin 149, à frise inclinée, portant 
sur les bouts deux tringles en fer sur lesquelles sont modelés les sujets. Les deux tambours formant gradin 
sont vides. 

Les acanthes ornant la frise du socle sont modelées en relief sur des fils de fer; clles sont arrêtées sur 
le centre par une rosace, et vont se confondre sur les bouts avec les ornements des deux sujets formant 
les anses du socle, Ces sujets sont modelés sur place, tout au moins le corps; mais la tête peut sans incon- 
vénient être coulée en graisse, dans un moule en gélatine; puis rapportée, car il est toujours difficile de 
bien modeler une petite tête en graisse. Le coulage est bien plus sûr et plus expéditif; il suffit de choisir 
un modèle de jolie expression ct surtout s’adaptant exactement aux proportions du sujet auquel elle doit 


Ôtre rajustée, 
La frise cst ornée sur le haut avec une bordure modelée à la main ou levée par petites parties, sur 


une matrice en plâtre. 

La contre-frise est exécutée en grosses feuilles levées sur matrice ou coupées à l’'emporte-pièce; celles 
sont soutenues en écartement à l'aide d’un rebord en carton. 

Le pied du socle est formé en cannelures; la base est évasée et décorée en relicf, sur son épaisseur et 
sur Je haut, 

Les deux gradins sont décorès en mosaïque avec des bandes de graisse blanche ct rose; l’un et l’autre 
sont ornés d'une bordure découpée, 

Le sujet disposé sur le haut du gradin est une figure symbolique de l'Industrie; ce sujet, de même que 
les accessoires, sont modelés snr un petit tambour et sur des soutiens en bois ou en fil de fer, adhérant à 
l\ base, Mais de même que pour les deux sujets de Ja frise, la tête du sujct principal peut être coulée ct 


rapportée. 


1441. Grand socle-gradin, aux coquilles (dessin 208). — Ce gradin cest d’un style moderne, s'adap- 
tant fort bien pour pièce de milieu sur la table d’un buffet de bal ou même d'un diner. 

Le mandrin se compose, pour la base, de deux caisses vides, de forme ovale, renflées sur l'avant: 
celle du haut est beaucoup plus étroite que celle du bas; çotte dernière est purtée sur quatre pieds. Sur le 
centre de la plus haute, est fixée une tringle en bojs portant à son extremité une ahaisse ronde, en bois 
mince. De chaque côté de cette tringle centrale, un peu en arrière, se trouvent deux autres tringles en fer, 
recourhées, portant également sur le haut une petite abaisse en bois mince, sur lesquelles doivent être 
modelées deux coquilles. À côté de celles-ci, un peu sur l'avant, se trouvent deux autres tringles en fil de 
fer revourhé, destinéés à servir de soutiens aux oiseaux aquatiques. 

Aux deux bouts de la base est fixée une petite abaisse en bois mince, de forme ronde, portant sur son 
centre une petite colonne en bois, masquée de papier blanc. Sur chacune de ces abaisses doit être aussi 
modelée une coquille. 

La base du socle ct le gradin qui la surmonte sont modelés en chute d’eau. Entre les deux abaisses 
est modelée une large coquille, arrondie et suivant les contours de la base, pour venir se raccorder aux 
deux coquilles de chaque bout. Sur le centre de l’abaisse formant gradin, juste au pied de la tringle cen- 

trale, est modeléc unc autre coquille. 

La tringle centrale est d’abord masquée avec une couche de graisse, puis avec des feuilles aquatiques 
imitées, artistement groupées, s’arrêtant à la hauteur de l’abaisse supérieure, et se terminant en forme de 
coupe, c’est-à-dire avec les pointes inclinées. Cette coupe pourrait aussi, sans iuconvénient, être modelée 
eu forme de coquille. 

Sur le groupe de feuilles aquatiques est appliquée une belle langouste cuite, dont les chairs de la 
queue ont été retirées; elle est soutenue debout, à l'aide de longues pointes minces, traversant jusqu’à la 
tige centrale. L’extrémité de la queuc de cette langouste vient poser juste sur le centre de la coquille. 
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Les deux coquilles de l'arrière-plan sont modelées sur l’abaisse en bois; la tringle qui les supporte 
doit être dissimulée au regard, d'abord avec de la graisse, puis avec des fouilles de persil, Car, s'il cst 
vrai que les pièces ornementales gagnent à être exécutées uniquement en graisse blanche, il est bon d'ob- 
server qu’il ne faut jamais négliger d'en relever le ton, en distribuant avec discernement dans les angles 
ou à la base, soit des bouquets de persil frais, soit des bouquets de crevettes ou écrevisses cuites, soit 
enfin avec les deux nuances, en même temps; cette précaution est, selon moi, de la plus haute importance. 

4442. Grand socle militaire (dessin 207). — De même que les précédents, ce socle est exécuté sur un 
mandrin de forme ovale, à frise plane et inclinée, aux extrémités de laquelle sont disposés deux 
soutiens en relief sur lesquels on modèle les deux têtes de chevaux. L'une de ces têtes est représentée en 
nature et l’autre caparaconnée à l’ancienne. | 

La surface de la frise est ornée, sur le centre, d'un groupe d'armes modernes et antiques ; aux extré- 
mités, elle est ornée d’une guirlande de laurier et de chêne. Le corps du socle est taillé en coupe. 

La contre-frise est découpée à jours. La base du socle est ornée de guirlandes disposées en relief, L'abaisse 
inférieure doit être pleine et lourde, elle est ornée sur le haut d'une bordure saillante, formant créneaux. 


4443. Grand socle à frise, hallali (dessin 203). — Ce socle est certainement un des plus compliqués 
de la collection, et un de ceux, exigeant pour son exécution une somme de connaissances aussi variées que 
solides. 

La frise de ce socle est très-développée et légèrement inclinée; elle est ornée sur le haut, d'une 
bordure imitant une barrière champêtre, à claires voies, Aux deux extrémités sont disposés deux troncs 
d'arbres modelés sur appui, formant en quelque sorte les anses de Ja frise. La surface de cette frise est 
tout à fait champêtre; elle est ornée, en relicf, de différents animaux modelés; le sujet traité représente 
une scène de chasse en forèt, où le cerf est terrassé par des chiens de chasse, Les chiens et Je corf sont 
ébauchés séparément, puis fixés et modelés sur place, 

La frise est supportée par un tronc d'arbre, à branches multiples, formant soutien et dissimulant au 
regard l'appui central qui relie l’abaisse supérieure avec celle de la base; ces branches sont modelées sur fil 
de fer. La surface de la base forme aussi un épisode de chasse, complétant en quelque sorte celui modelé 
sur la frise. 

Les trois principaux sujets de la frise et ceux de la base, déterminent Ja valeur du socle; s'ils sont 
bien compris, savamment développés. et si le groupe offre l'animation nécessaire, il devient méritoire; 
mais traité avec négligence ou incapacité, il perd tout intérêt, Ces sujets plastiques, de précision obligée, 
où nul artifice ne peut diminuer ou cacher les défauts, ne doivent être entrepris qu'à bon escient, Ge n'est 
qu'à ce prix qu'ils peuvent faire honneur à l'artiste; tandis que s'ils sont livrés au hasard d’une exécution 
incertaine, ils perdent absolument leur raison d’être; en ce cas, mieux vaut s'attacher à des sujets moins 
scabreux, où le tact et le savoir-faire, s'ils ne remplacent pas la science peuvent en quelque sorte en tenir lieu, 


4444. Grand socle à frise cannelée (dessin 1496), — Ce socle peut être classé dans le nombre de ceux 
dont l'exécution est facile et l'effet satisfaisant, pour peu qu'ils soient corrects et bien établis. — La frise du 
socle et la coupe sont découpées, les anses sont modeléces. 

Pour exécuter ce socle, il faut disposer d’un mandrin de forme ovale, construit dans le genre de celui 
représenté par le dessin 235; mais dont la coupe est vide et légère, On le renverse sur une planche, la 
coupe appuyée sur celle-ci; on le masque entièrement avec de la graisse bien blanche, en ébauchant la 
forme du profil, mais dans des conditions plus larges, afin de faire d'avance Ja part du déchet, 

On laisse bien refroidir la graisse, puis on dégrossit l’ensemble, en observant que les surfaces soient 
égales et correctes; puis on forme les cannelures de la coupe et du dessous de la frise, On retourne alors 
le socle et on introduit les anses en gros fil de fer dans les cavités ménagées aux deux extrémités du 
mandrin. On grossit ce fil de fer avec de la graisse, puis on modèle les deux sujets. 

On termine les grosses cannelures de la frise en les inclinant légèrement; on les creuse sur leur 
épaisseur à un centimètre de profondeur; puis on borde ce creux et l'épaisseur de la cannelure avec un 
mince cordon en graisse ramollie à point et poussée au cornet, On adapte une conutre-frise à la coupe, et 
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on décore le pied et la base du socle avec des ornements en relief, On pose alors le socle sur un grand plat 
d'argent, en le collant, en dessous, avec du repère ou du sirop de froment. On retouche ensuite tous les 


ornements, pour leur donuer le fini nécessaire. 


4445. Grand socle à frise, au cerf (dessin 202). — Ce socle est construit sur un mandrin de forme 
ovale, à large frise inclinée, portant aux extrémités un soutien en bois ou en fer, sur lesquels les têtes de 
cerf sont modelées. Mais ces têtes peuvent cependant être coulées en graisse; car on trouve facilement des 
modèles en papier mâché, assez bien imitées, avec lesquels on peut exécuter des matrices à la gélatine, 


pour les couler. 
Eu ce cas, il ne reste qu’à les retoucher ct les orner de leurs bois. Le cou des cerfs est entouré avec 


des guirlandes de chêne, imitées en graisse. 
L'espace de la frise est orné, sur le centre, avec des attributs de chasse et des feuilles de chêne. Sur 


les bouts sont groupés des gibiers à plume, modelés sur appui. 
Le corps du socle formant la coupe et son pied, est vide; il est modelé en imitation de bois rustique, 


mais avec de la belle graisse blanche, comme tous les autres ornements. 

La base du socle est formée par une abaisse en bois, sinon massive, du moins suffisamment lourde 
pour maintenir le socle en équilibre; elle est ornée sur son épaisseur avec des ornements en relief, 
modelés ou levés sur des matrices; elle est bordée avec une chaîne correcte, formée de petites boules; sur 


sa surface sont groupés en relief des feuillages imités : bruyères et fleurs des bois. 


4446. Grand socle à frise, aux écureuils (dessin 499). Le mandrin de ce socle est tout à fait simple; 
il se compose de deux abaisses en bois, de forme ovale, dont l’uve plus étroite que l’autre, et reliées sur le 
ceatre par un solide soutien en bois. 

L’abaisse inférieure doit être massive et forte; celle du haut mince, mais entourée d’une large frise 
inclinée, cn bois léger ou en carton. Cette frise est bordée, sur le haut, par une chaîne, formée avec des 
boules blanches, d'égale grosseur; elle est masquée avec des feuillages appliqués en relicf; sur la partie 
centrale est posé un petit oiseau surpris par un reptile et prêt à défendre son nid, disposé à la base du 
socle, À chaque bout de la frise est un écureuil assis, tenant dans ses pattes une truffe naturelle : l’écureuil 


est blanc, la truffe bien noire. 
Ces animaux sont modelés sur place: ils sont soutenus à l’intérieur par une tringle en fer; ils sont 


posés sur un ramoeau en feuilles imitées de sapin. 
Le corps du socle, c’est-à-dire le pied, est modelé en tronc d’arbre dont les branchages s'étendent 


tout le long de la frise, au-dessous, et lui apportent l’appyi nécessaire, car chaque branche est pourvue, à 


l'intérieur, d'un soutien en fil de fer, venant s’accros her au-dessous de la frise. 
La base du socle est ornée, sur son épaisseur, avec une chaîne de demi-boules posées en relief; sa 


surface st masquée avec des feuillages imités, dans lesquels est disposé le nid de l'oiseau, avec des œufs 


dedans. 
Excepté la base qui est trop en évidence, le socle, dans son ensemble,peut n'être ornementé que d’un 


côté; car ces sortes de sujets ne sont pas exposés à être vus des deux côtés, s'ils sont placés sur la table 
d'un buffet, Cette observation s'applique à tous les grands socles. 


1447. Grand socle à gradin, aux taureaux (dessin 205). — Ce socle ne comporte pas de mandrin; 
Celui-ci est remplacé par une charpente formée avec du bois et du fil de fer, puis recouverte de carton 
gommé et encore humide, afin de figurer un plan incliné et rocailleux. Cette charpente doit être vide 
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en dessous, afin de donner plus de légèreté à la pièce, et en faciliter le transport : il suffit de lui donner 
la solidité nécessaire, ce qui est un point capital, 

La charpente doit être disposée à droile et à gauche, de façon à ménager une cavité convenable pour 


imiter, d’un côté, une sorte de grotie el de l'autre une cascade. 
Les cornes d’abondance, placées sur l'avant, sont modelées sur une maquette cn carton-pâte, en pain 


ou même en graisse ordinaire; le carton-pâte convient mieux, car il offre une grande solidité; si on for- 
mait ces maquettes en graisse ordinaire, il faudrait les établir sur un gros fil de fer. _. 

La base qui supporte le socle est un plateau argenté; il est formé par une caisse en bois, vide, décorée 
avec des ornements en mastic, appliqués en relicf, puis argentés. . | | 

On peut bien argenter soi-même de petits sujets d'ornement sans Im porAnee, à l’aide d’un blaireau 
et de la poudre d'argent; mais quand il s’agit d'une pièce semblable, exigeant d être Juxueusement pré- 
sentée, mieux vaut en confier l'exécution à un doreur ou miroitier qui saura lui donner un plus grand 
relief, et Ja rendre en même temps plus durable; on peut conserver des plateaux ainsi argentés, pendant 
plusieurs années, en parfait état, en les enveloppant simplement dans du papier de soie, et les plaçant dans 
un licu sec, _. 

L’abaisse disposée au-dessus du plateau sur lequel la pièce repose, est aussi exécutée en bois vide, 
c’est-à-dire, une caisse renverséc: elle n’est pas adhérente au plateau argenté; quand la pièce est ter- 
minée, on la glisse sur le plateau argenté, par l'arrière. Cette abaisse, faisant partie de la pièce, doit être 
masquée de graisse blanche et ornée avec des détails en relief, modelés ou levés sur une matrice en plâtre. 

Le sujet principal de ce socle est évidemment le groupe des taureaux en lutte; ce sujet cst tiré d’un 
tableau d'étude espagnole. Ces animaux doivent être modelés en graisse, sur place, et sur un même sup- 
port fixe en bois ou eu liége, prenant son appui sur la charpente, ou plutôt directement sur l’abaisse 
inférioure, à l'aide d’une forte tringle en fil de fer. 

Ces taureaux peuvent cependant être coulés à la gélatine, en partie tout au moins, car il scrait bien 
difficile de trouver des modèles de grosseur voulue, dans une pose identique. On ne peut donc couler 
que le corps, la tête, les cornes, les jambes; mais alors on n'obtient absolument qu’une sorte d’ébauche, ce 
qui exige autant de travail que de les modeler, 

Pour couler ces taureaux, un seul modèle peut suffire; car, si les parties coulées sont bien propor- 
tionnés, il n'est pas Gifficile de reconstruire les animaux, en leur donnant la pose voulue; il suffit pour 
cela d’avoir quelques notions du modelage. Mais, dans ce cas même, il ue faut pas négliger de relier les 
membres des animaux par des soutiens intérieurs en fil de fer ou en bois, car la solidité des sujets est ici 
de nécessité absolue. c 

Évidemment l'exécution d’une telle pièce ne,peut pas être improvisée; si on tient à la rendre dans de 
parfaites conditions , il faut l'étudier à loisir et lui porter tout l'attention et l'intelligence nécessaires: en 
tout cas, il faut opérer avec le dessin sous les yeux, ou mieux encore avec un modèle de taureau de gros- 
seur voulue. 

On ne peut pas exiger d'un cuisinier qu’il soit modeleur parfait, mais on peut exiger que les sujets 
qu'il produit soient présentables et satisfaisants; car, si par lui-même il ne possède pas de connaissances 
approfondies sur ce point, il lui reste toujours la ressource de s’entourer de conseils plus compétents ou 
d'utiliser Ja science des autres ; le but à atteindre, celui qu'il doit viser, c’est d'arriver à obtenir un sujet, 
sinon d’un fini irréprochable, du moins d'une expression sérieuse et vraie, ne prêtant pas au ridicule. 
D'ailleurs, à côté des sujets minutieux, ec livre renfermant des modèles d’une grande simplicité, ricu ne 


l'oblige à choisir ceux qui sont au-dessus de ses moyens d'exécution. 


1448. Grand socle à frise, aux anses (dessin 200). — Ce socle est monté sur un mandrin construit 
dans les conditions de celui représenté à la planche XXII par le dessin 135. 

Bien que d’une exécution simple et facile, ce socle est cependant d’une grande élégance. 

La frise est montante, à cannelures plates, à jours; elle est modelée, mais les surfaces ne sont pas 
lisses, elles sont grattées à l’'ebauchoir dentelé. | 


La contre-frise cst aussi à jours, coupée à l'emporte-pièce, 
Les anses sont modelées sur un gros fil de fer solidement fixé au mandrin. 
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Le corps du socle est à cannelures coupées par un boudin, formé par une chatne de doubles ronds, 
de dimensions graduées, posés l’un sur l'autre. 

. La base du socle est formée d’une abaisse en bois, massive, haute de 4 à 5 centimètres : elle est vide, 
mais fermée des deux côtés. On lui donne l’évasement nécessaire, en la masquant avec une épaisse couche 
de graisse, Cette base est bordée sur le haut, avec une tresse imitée en graisse ; son épaisseur est décorée 
avec des détails en relief, coupés à l’'emporte-pièce ou levés sur une matrice en plâtre. 


1449. Grand socle à frise, aux hérons (dessin 197). — Le mandrin de ce socle cest construit dans le 
genre du modèle représenté par le dessin 135. 

La frise est inclinée ; le dessous de celle-ci cst disposé en coupe cintrée. À chaque extrémité cost fixé 
un épais fil de fer, portant tout à la fois sur la frise et sur la base du mandrin, de facon à former la char- 
pente des hérons depuis les pattes jusqu'au bec; il faut pour cela lui faire prendre les contours néces- 
saires, 

La frise du socle est coupée en cannelures triangulaires et pointues, alternées par d'autres, coupées 
droit, et moins longues que les premières. 

Cette frise porte sur le centre un ornement modelé en relief formant écusson ; mais cet ornement cest 
facultatif ; la frise peut sans inconvénient se développer sur toute son ctendue. Gette frise est bordée sur le 
haut par un liseron en relief, surmonté d’une chaîne de petites boules imitées en graisse ; le pied du 
socle cst sans contre-frise ; mais sa coupe est renflée et étagée; il est aussi orné sur ses contours d’une 
chaîne de petites boules, — La base du socle est évasée; elle est ornée en relief, sur son épaisseur, par 
des détails rapportés. 

J'ai dit que les deux oiseaux aquatiques, les hérons, doivent être modelés sur les tringles disposées 
d'avance sur le gradin; mais il faut en outre qu’à ces tringles soient adaptés de fils de fer pour servir de 
soutiens aux ailes et aux pattes ; ceci est indispensable. 

Les deux socles de la planche XXXII, sans être identiques, ont cependant beaucoup d'analogie sous 
le rapport de la forme. L'un ct l’autre constituent des sujets dignes d'attirer l'attention des praticiens, 


1450. Sujets pour pièces froides, modelés ou coulés. — Les modeles de sujets pour les entrées ct 
les grosses pièces froides sont très-multipliés dans les dessins que renferme cette partie du froid, Tous les 
genres y sont à peu près reproduits, depuis ceux qui n’exigent en quelque sorte ni travail ni science jns- 
qu'à ccux qui rentrent dans l’ordre artistique; car si les sujets travaillés, dan style élevé, expriment avoc 
avantage le goût de l'artiste, il n’est pas moinsyrai que les sujets simples, corrects, bien entendus, ont 
aussi leur mérite, » 

Les sujets modelés sont exécutés avec de la graisse à modeler (art. 1421), refroidie en bloc, grattée au 
couteau, puis ramollie, en la maniant dans un linge humide, afin de lui donner l'élasticité voulue, 

Le beurre se prête aussi au modelage des sujets; il faut seulement avoir soin de choisir du beurre 
ordinaire, de belle nuance. On le fait d'abord hien refroidir sur glace, puis on le manie dans un linge 
pour le ramollir et le rendre élastique. 

La graisse employée pour les sujets coulés doit être plus sèche que celle à modeler; il suffit de la 
faire dissoudre en la tournant, sans trop la chauffer, 

Les sujets pour pièces froides sont ordinairement coulés dans des moules en plâtre, exécutés en plu- 
sieurs pièces ; on les coule en graisse, mais le plus ordinairement en stéarine. Dans 1e premier cas, les 
sujets sont pleins ; dans le second, ils sont vides. Les sujets qu'on coule dans des moules en métal sont 
toujours pleins, et, dès lors, on ne peut les couler qu’en graisse. 

Dans les moules en plâtre, qu’on coule des sujets en graisse ou en stéarine, il faut éviter de chauffer 
trop le liquide, car les moules en souffriraient autant que les sujets. 

Les sujets coulés en graisse dans les moules en plâtre peuvent et doivent toujours être retouchés à 
l'ébauchoir pour leur donner plus de vigueur. On peut aussi retoucher les sujets en stéarine, mais c’est 
plus difficile, et on n’y arrive qu'après une certaine pratique. 

Les sujets reproduits à la planche XXV peuvent être coulés ou modelés en graisse on en stéarine ; il 


suffit de disposer des moules. Mais à défaut de moules exactement semblables aux sujets qu’on veut repro- 
L 47 


370 CUISINE CLASSIQUE. 


duire, ce qui est souvent difficile, on coule tout simplement en graisse un enfant de grosseur voulue, puis 
on en détache les bras, les jambes et au besoin la tête, pour le mettre en pose, en disposant les membres 
ct le corps selon les nécessités de cette pose, — Du moment qu'on a le corps, la tête et les membres dans 
les proportions voulues, ce n’est pas là un travail difficile. Si l’un des membres doit être disposé dans une 
position délicate, exposé à nc pouvoir se soutenir, on le maintient à l'aide de petites chevilles ou de 
pointes en fil de fer dissimulées au regard. 

Quand le sujet est en pose, il ne reste plus qu’à l’orner avec des détails modelés à la main. 

Un point important, qu’il ne faut jamais négliger, c’est de poser le sujet sur une base solide, en le 
soutenant avec du fil de fer ou tout autre appui, qu’on dissimule au regard à l’aide de feuillages ou de la 
mousse imitée en graisse. Pour se rendre un compte exact de ces dispositions, il suffit d'examiner les dif- 
férents sujets de la planche XXV. 


4451. Vases et aiguières en graisse ou en stéarine pour sujets d'entrées froides.— On trouve chez 
les fabricants spéciaux une grande variété de petits moules pour vases, dans lesquels on peut couler les 
sujets de ce genre; on les retouche ensuite et on leur applique «es détails modelés, afin de leur donner 
plus de relief et d'élégance, 

Les neuf sujets reproduits à la planche XXVII représentent à peu près tous les genres applicables à l’or- 
pementation des entrées froides. Ces sujets sont ou coulés dans des moules en plâtre ou modelés et taillés 
au couteau ; mais alors même qu'ils sont coulés, il est indispensable de les retoucher, afin de leur adapter 
les détails nécessaires pour leur donner du relief, 

On coule ces sujets en graisse ou en stéarine, selon que les moules sont plus ou moins complets; si 
les sujets coulés exigent de grandes retouches, il est préférable de les couler en graisse. 

La plupart de ces sujets peuvent aussi être taillés au couteau. 


4452. Coupes et corbeïilles, coulées, moulées ou foncées. — Ces sujets coulés sont ordinairement 
en graisse ou cn stéarine, Dans le premier cas, les moules sont en métal ; dans le second, ils doivent être 
en plâtre. Les moules en métal sont légèrement huilés ; ceux en plâtre sont simplement trempés à l'eau, 

Quand les coupes sont coulées en plusieurs pièces, il faut, avant de les ajuster ct les coller, les tra- 
verser de haut en bas, sur le centre, avec une aiguille à brider, chaude, afin de faciliter l'écoulement de 

la graisse fondue par la chaleur de l'aiguille. 

Ces sujets, bien qu'élégants par leur forme, doivent cependant être ornés, soit avec une bordure ou 
une guirlande, soit simplement avec de petites boules ou des anses qui en dégagent la forme. 

Les coupes ct les corbeilles appliquées comme sujets d@ grosses pièces ou d'entrées froides peuvent être 
garnies avec de la gelée hachée, de petites truffes of champignons, de queues d’écrevisse. 

Les quatre modèles de coupes rondes et celui de la corbeille ovale sont exécutés dans des moules en 
cuivre où en fer-blanc qu’on trouve à Paris chez les principaux fabricants de moules!, 

Le moule de la première coupe (dessin 139) est en deux pièces; on peut donc foncer ces pièces avec du 
riz cuit comme pour croustade, avec du carton-pâte, avec de la pâte d'office, ou bien les couler en graisse, 

Les moules de Ia deuxième et troisième coupe sont en deux pièces et à charnières; il peuvent donc, 
comme le premier, être foncés en pâte d'office, en riz, en carton-pâte ou bien coulés en graisse. Les deux 
derniers moules sont en une seule pièce, mais à charnières, Ges coupes, qu’elles soient en pâte, en riz ou 
en carton-pâte, peuvent tout à la fois servir comme sujet d'entrées chaudes et de relevés ou comme sujet: 
pour pièces froides ou enfin d'entrées froides. 

Pour obtenir les coupes en pâte d'office, on les fonce minces et on les cuit dans le mouie: on les fait 
bien sécher à Pintéricur, puis on les assemble en les collant; on les dore aux jaunes d'œuf, afin de leur 
donner une belle nuance. 

Pour obtenir les coupes en earton-pâte, on les fonce et on fait sécher le carton à l’étuve douce; quand 
clles sont démoulées, on les masque avec de la pâte à nouille mince; on les dore, on les décore et on les 
fait sécher à l'air, On peut aussi les colorer de la nuance de la pâte cuite et les vernir ensuite, | 


1. Les trois maisons plus spécialement adonnécs à la production dus ustousiles de travail pour les cuisiniers, pâtissiers et confiseurs, 
sont culles de Aubry, Glaise et Trother. ' 
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En pâte d'office ou en carton-pâte, ces coupes sont de longue durée, car on peut toujours les masquer 
à nouveau ou les laver pour les faire sécher et les décorer autrement. 

Pour former les coupes en riz, il faut cuire celui-ci comme pour croustade d'entrée chaude, le 
manier, emplir les moules et laisser refroidir le riz sous presse, On les démoule ensuite pour les creuser 
légèrement sur le haut. — Si les coupes sont en deux pièces, on les assemble en les traversant avec un 
soutien en bois. 

Pour couler les coupes en graisse, il faut bien serrer les charnières du moule et boucher les fissures à 
l'extérieur, puis les emplir avec de la graisse liquide, et les laisser refroidir. Si la coupe est en plusieurs 
pièces, on les assemble en les traversant de haut en bas avec une tringle en bois ou en fil de fer. 

Si on voulait couler ces coupes en stéarine, il faudrait d'abord en prendre un modèle en plâtre, ct, 
avec celui-ci, faire un moule en plâtre en plusieurs pièces, chose facile. 

Le moule dans lequel on peut mouler la coupe lisse (dessin 440) est en deux pièces: il est de bonne 
dépouille ; on peut donc, malgré l'absence de charnières, le couler en graisse ou le foncer en pâte d'office, 
en carton-pâte ou en riz; on ne peut pas le couler en stéarine avant d'en faire d’abord un moule en plâtre. 

Si la coupe est moulée en pâte d'office ou en carton-pâte, on peut la décorer avec des détails en 
relief. Si elle est foncée en riz, on peut l’évider légèrement sur le haut et en festonner les bords. Si elle 
est coulée en graisse, on peut aussi la creuser légèrement sur le haut et la décorer avec des détails 
en relief, 

La coupe plate (dessin 139) est de forme élégante, dégagée et légère ; elle est exécutée dans un moule 
en deux pièces, Mais si on voulait l'utiliser comme sujet d'entrée chaude, il faudrait la sacrifier ct faire 
souder Ja coupe ct le pied, puis les percer de haut en bas, afin de pouvoir fixer la coupe sur un support 
quelconque, Dans ces conditions, la coupe est masquée avec de la pâte à nouille, puis décorée, dorée ct 
séchée à l'air. 

Cette coupe ne peut être foncée ni en pâte d'office ni en riz; mais celle peut être foncée en carton- 
pâte ou coulée en graisse; en ce dernier cas, il faut absolument que les deux pièces soient traversées de 
haut en bas par un soutien. 

La corbeille ovale (dessin 141) est formée dans un moule en plusieurs pièces, sans charnières, Gette 
corbeille, par sa forme évasée, ne peut ôtre foncée en riz; mais elle peut lôtre en carton-pâte et en pâte 
d'office : elle peut aussi être coulée en graisse. Pour la couleur en stéarine, il faudrait d'abord en faire un 
moule en plâtre. — Cette corbeille pout parfaitement bien aussi être employée comme sujet de relevés 
chauds ou comme sujet de grosses pièces froides. 


4453. Petit socle à têtes de satyre (dessin 34, — Le mandrin de ce socle est formé d'une base 
étagée, ronde, reliée à l'abaisse supérieure par un soutiéh en bois: mais cette abaisse est garnie en dessous 
avec du carton ou des planchettes, de facon à former une sorte de coupe. Ge mandrin est représenté par 
le dessin 128. Ces socles de moyenne grosseur conviennent pour aller sur la table d’un dîner; on leur 
donne ordinairement la hauteur de 40 à 45 centimètres, 

Les tôtes de satyre doivent être modelées sur place: elles peuvent pourtant être coulées, sinon entières, 
du moins en partie, puis rajustées; dans les deux cas, elles doivent être soutenues à laide de petites pointes 
adhérentes au mandrin, Les ornements disposés entre les deux tôtes sont modelés, La base est masquée 
d’une couche lisse de graisse, décorée avec des ornements décorés en relief. — La frise est double et évasée, 
celle pendante est modelée sur une bande de carton adhérant à labaisse; celle du haut cest découpée à 
l’emporte-pièce, sur une bande de graisse maniée, abaissée au rouleau sur un linge humide. 


41454. Petit socle à têtes d'enfants (dessin 235). — Le mandrin de ce socle est construit dans les 
mêmes conditions que le précédent. 

Il est facile de trouver une tête d'enfant en plâtre, de grosseur convenable, avec laquelle on peut faire 
deux moules en gélatine, pour les couler en graisse: on peut obtenir deux épreuves dans chaque moule. 
Ces têtes ont certainement besoin d’être retouchées: mais il est bien plus facile de les retoucher que de les 
modeler : les têtes d'enfants ou de femmes étant très-difficiles à obtenir correctes et gracieuses, Si on les 
modèle à la graisse. — A défaut de sujet pour faire un moule, mieux vaudrait modeler la tête en cire, pour 
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en faire un moule en plâtre, et couler dans ce moule; on obtiendrait ainsi des sujets réguliers, et le travail 
se simplifierait considérablement. — Les têtes sont appliquées contre le corps du socle, mais en les sou- 
tenant à l’aide d’une pointe adhérant à la charpente du mandrin. 

La base du socle est ouvragée et ornée d’une jolic couronne de fleurs et feuilles imitées en graisse 
blanche. 

La frise est double et inclinée; elle est découpée au couteau, en cannelures plates, percées à jours et 
reliées sur le centre par une tresse en graisse, roulée sur un linge humide. 


1455. Petit socle à corbeille (dessin 237). — Ce socle, d'une exécution très-simple, est cependant 
élégant; il est peu ornementé, et ses ornements ne sont pas compliqués, On peut dire de ce socle que 
toute la difficulté réside dans l'exécution du manudrin. 

Ce mandrin doit être très-correct et solide ; il est exécuté dans les mêmes conditions de ceux repré- 
sentés par les dessins 126, 182, 

Le corps du socle est formé en corbeille, à l'aide de l’ébauchoir: il cest orné de quelques détails appli- 
qués en relief, Le pied cest également décoré avec des détails en relicf. 

La frise du socle est inclinée et pleine; clle est formée sur Pépaisseur de l’abaisse ; les ornements sont 
modelés à la main, et appliqués en relief ; mais si on modèle en cire un morceau de cette frise, ayant 5 à 
6 centimètres de large, on peut en faire une matrice en plâtre, sur laquelle on enlève, par petites parties, 
toute la frise, avec de la graisse ramollie sur un linge humide, qu'on presse à légal du pastillage, en 
humertant simplement le plâtre avec un peu d’eau. 

Ces parties ainsi moulées sont ensuite appliquées sur une couche de graisse disposée contre lépais- 
seur de l’abaisse: il reste alors seulement à bien rassembler les parties et à dissimuler les jointures. Par ce 
procédé le travail est tout à la fois moins long et plus correct, 


1456. Petit socle aux cygnes (dessin 241). — Le mandrin de ce socle est formé de deux abaisses 
en bois, reliées par un support également en bois ou en fer; l’abaisse inférieure est triangulaire, formant 
gradin. Celle du haut est ronde, 

Les trois cygnes formant le corps du socle, et les têtes de dauphin disposées à la base, sont modelés 
sur place; les premiers sur appui en fil de fer. Les tôtes sont entourées de feuilles aquatiques imitées, mais 
sans nuance, La base du socle est décorée en relief. L’abaisse supérieure est ornée d'une jolie bordure, 
imitant une grande coquille renversée; cette bordure doit être mudelée sur un appui en carton ou sur des 
pointes en fl de fer, fixées contre l’abaisse, à distance que 

4457. Petit socle rustique (dessin 239). — LE mandrin de ce socle peut simplement être formé dans 
un grand moule à coupe; à défaut de moule, on fait exécuter une coupe par un ferblantier. Mais on peut 
encore exécuter ce mandrin avec deux abaiïsses en bois, reliées par un support de la hauteur voulue, por- 
tant au tiers de sa hauteur une troisième abaisse plus étroite que les autres; sur cette abaisse intermédiaire, 
on forme une sorte de charpente en carton, en lui donnant la forme de la coupe;on masque ensuite cette 
charpente avec une couche de graisse, 

Ge socle est tout blanc; il est orné avec des cordons de graisse, roulés à la main et appliqués en relief 
contre le mandrin, puis modelés en imitation de bois rustique, à l’aide de l'ébauchoir, Pour donner à la frise 
toute la solidité nécessaire, il convient de la modeler sur fil de fer, qu’on fait adhérer à l’abaisse supérieure. 

Ge socle et les trois autres de la même planche sont des socles de grosses entrées froides devant figu- 
rer Sur la table d’un buffet ou d'un dîner nombreux. Ils doivent avoir la hauteur de 50 à 55 centimètres. 


1458. Petit socle aux griffons (dessin 240). — Le mandrin de ce socle est composé de deux ahaisses 
en bois, reliées par une tringle en fer; l’abaisse du bas, formant sa base, est de forme triangulaire, formée 
eu petits gradins; celle du haut est ronde. 

Les trois griffons formant le corps du socle peuvent être coulés, si on dispose d’un moule ; au cas con- 
traire, ils sont modelés sur une charpente en fil de fer, afin de donner aux pattes et aux ailes la solidité 
nécessaire, 
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L’abaisse supérieure est arrondie en dessous, de facon à former la coupe; elle est ornée d’une bordure 
inclinée, modelée sur l’appui d’une bande eu carton, fixée contre l’abaisse. 

4459. Petit socle à gerbe de blé (dessin 238). — Le mandrin de ce socle se compose de deux coupes 
en carton-pâte, dont l’une formant le pied et l’autre debout: elles ont toutes deux le fond percé ct sont 
enfilées à un support en bois, reliant deux abaisses. 

Le corps du socle est modelé en imitation de gerbe de blé, dont les épis penchés forment la frise. La 
gerbe est nouée sur son centre, elle est entourée, à sa base, d'une jolie guirlande de petites fleurs, grou- 
pées avec goût et entremélées de feuilles; mais la gerbe, les fleurs et les feuilles doivent rester blanches, 
sans couleur. 

Les épis doivent être groupés l’un à côté de l’autre et inclinés; ils sont modelés sur des appuis en fl 
de fer, dont la pointe adhère à l’abaisse supérieure ; cette abaisse est ornée d’une jolie abaisse évasée, 


4460. Petit socle aux coquilles (dessin 236).— Le mandrin de ce socle est tout simple ; il se compose 
d’une base graduée, reliée à l’abaisse supérieure par un simple soutien en bois (voir les dessins 128 et 131 
de la planche). 

Le corps du socle est formé par un groupe de 3 ou 4 dauphins, posés debont, autour de la tringle 
centrale ornée de feuilles aquatiques. Les dauphins sont coulés en stéarine ; les feuilles sont modelées 
sur des fils de fer, legèrement aplatis. La queue des dauphins et l'extrémité des fouilles vont se perdre 
sous l’abaisse, et former, en s’inclinant, une sorte de contre-frise qui donne à l'ensemble plus de légèreté, 

La base graduée est modeléc en chute d’eau, à l'aide de lébauchoir. 

La frise du socle est formée par une chaîne de coquilles imitées, coulées en stéarine; ces coquilles 
sont renversées ; mais, pour les soutenir dans la ligne d’inclinaison que la frise présente, il est nécessaire 
non seulement de les appuyer sur une petite bande eu carton adhérant à l'abaïisse, mais encore de les piquer 
à de petites pointes placées à distance égale contre l'épaisseur de l'abaisse. — Le haut de la frise est orné 
d'une chaîne de petites boules blanches, roulées à la main ou coulées; en tout cas, elles doivent être exac- 
tement de même calibre; elles sont fixées à l'aide de petites chevilles en bois. 


1461. Petit socle rond, aux dragons (dessin 236). — Le mandrin de ce socle se compose d'une tringle 
en fer, solidement fixée sur le centre d’une base en bois massif, de forme triangulaire (dessin 129), La partie 
supérieure de ce mandrin est composée d’une abaisse ronde, à laquelle est adaptée une bande en carton 
pour soutenir la frise pendante du socle. Au-dessous de Pabaisse est disposé un pied de coupe renversé, 
également exécuté en carton, puis masqué de graisse, ainsi que la tringle et la base, 

La frise du socle peut être modelée ou goupée:; elle est surmontée d’une petite bordure évasée, taillée 
au couteau, Les 3 dragons peuvent être ou coués ou modelés; dans le premier cas, ils doivent être 
retouchés ct ornés de petits détails qui leur donnent une expression plus vigoureuse. Qu'ils soient coulés 
ou modelés, ils sont solidement fixés, un sur chaque angle de Fa base; mais ils restent tout à fait indépen- 
dants de la coupe, et ne sont exposés à aucun effort pour la soutenir : c’est Ja tringle qui supporte tout. 

La base du socle est décorée sur son épaisseur, soit à l’ébauchoir, soit avec des détails rapportés; 
elle doit être collée avec le plat, avec de la graisse ramollie ou avec du sirop de froment, 


1462. Petit socle à aigle (dessin 244). — Le mandrin de ce socle est construit dans Île genre de celui 
du socle aux dragons (dessin 129), avec cette différence que la tringle en fer est légèrement cintrée à la 
base, pour suivre la courbe de l'aigle; la base est en bois massif. 

L’aigle peut être coulé en plusieurs pièces ou modelé; dans les deux cas, il est traversé par la tringle 
en fer, et ne doit être exposé à faire aucun effort; la coupe du socle porte sur une abaisse, arrêtée à lu 
tringle par un écrou. Cette coupe est formée en carton; elle est masquée de graisse et décorée, 

La frise pendante porte sur une petite bande en carton; elle est découpée au couteau ct surmontée 
d’une bordure pleine, légèrement inclinée. 

La base du socle est masquée de graisse et décorée, sur son épaisseur, avec des détails en relief, — Le 
socle doit étre collé sur son plat avec du sirop de froment ou du repère, 

L’abaisse supérieure porte sur son centre une poignée eu fer; mais quand le socle est terminé et collé 
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sur plat, il faut poser, sur l’abaisse supérieure, un tambour vide, ouvert d’un côté et masqué de papier, 
sur lequel doit être posé le plat de l'entrée. 


4463. Petit socle à l'enfant (dessin 246). — Le mandrin de ce socle est composé d'une base massive 
et d’une abaisse ronde, reliées par une tringle en fer. La base est graduée (dessin 131). 

L'enfant, qui par sa position semble soutenir la coupe du socle, peut être en partie coulé et modelé ; 
seulement il est hon d'observer qu’il n’est pas facile de trouver le moule d’un tel sujet, s’'adaptant juste 
aux dimensions du socle. A défaut, on peut donc couler le corps ct la tête; puis modeler les bras et les 
jambes, en leur donnant la pose voulue ; en tout cas, ce sujet ne doit être exposé à aucun effort; la coupe 
du socle porte sur une abaisse en bois, arrêtée à la tringle par un écrou. La coupe adhérant au-dessous 
de l’abaisse supérieure, est formée en carton. 

La frise du socle est soutenue par une petite bande en carton, disposée autour de l’abaisse; elle est 
taillée au couteau et ornée avec de petits détails en relief, La bordure qui la surmonte est également 
taillée. 

La base du socle cst ornée, sur son épaisseur, par des détails en relief, et bordée sur la lisière supé- 
ricure, avec de petites boules en graisse. L’épaisseur du gradin est dissimulée par une rangée de crevettes 
ou de petites écrevisses naturelles, bien rouges. 

L’abaisse supérieure est munie d’un tambour de forme ronde, masqué de papier, sur lequel doit être 
posé le plat de l'entrée. — Le socle doit être collé sur le plat avec du repère ou du sirop de froment. 


1464. Petit socle à griffes (dessin 242). — Le mandrin de ce socle est établi dans les mêmes condi- 
tions que celui représenté par le dessin 129. 11 se compose d’une base triangulaire et d’une abaisse ronde, 
reliées par une tringle en bois ou en fer. 

La frise du socle est formée sur une étroite bande en carton lui servant de soutien; clle est découpée 
au couteau, sur place. Elle est bordée en dessus, par une chaîne de doubles ronds, gradués, coupés à 
l'emporte-pièce et collés ensemble : cet ornement simple est d’un joli effet, 

La coupe du socle, au-dessous de la frise, est exécutée en carton; mais elle reste invisible au regard, 
attendu que la frise la masque. 

Les trois ornements en forme de grosse S sont coulés ou modelés ; ils sont ensuite solidement fixés, 
chacun sur l'un des angles de la base. Si les esses sont modelées, elles le sont sur un soutien en bois 
mince, coupé à peu près dans la forme des esses, et adhérant au mandrin. Si elles sont coulées, elles 
peuvent l'être en graisse ou en stéarine; en ce cas, elles sont rapportées ct groupées en triangle conjre le 
corps du socle, mais sans être exposées à faire aucun effort. 

La base du socle est masquée avec une épaisse couche de graisse, et décorée sur son épaisseur. Le 
socle doit nécessairement être collé sur le plat. € 


1465. Petits socles à gradins. — Pour former des socles à gradins, dans le genre représenté au 
chapitre des Entrées froides par les dessins 254 et 255, il suffit de fixer sur un fond de plat un petit tam- 
bour vide, de hauteur voulue, exécuté en bois de tamis, et sur celui-ci, fixer un autre petit tambour étroit, 
ou simplement un support en bois. Le fond de plat et les tambours doivent être simplement masqués 
avec du papier blanc ou avec une couche mince de graisse; en ce deruicr cas, ils peuvent être ornés de 
quelques petits détails. 


1466. Petits socles coulés. — Les socles pour entrées froides peuvent étre coulés, en stéarine ou en 
graisse, dans des moules en plâtre ou en cuivre; on en trouve aujourd’hui dans le commerce, de diffé- 
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rents genres, très-élégants, Que les socles soient en graisse ou en stéarine, il convient de ne point les 
nuancer : le blanc est préférable.—Les petits socles coulés sont représentés au chapitre des entrées froides, 


par les dessins 250, 251, | 
s, — Les trophées, s'ils sont groupés avec ar, sont toujours d’un joli effet. Ils sont 
généralement composés avec de petits détails faciles à exécuter; mais il faut surtout s'attacher à ce que 
chaque pièce soit traitée dans de justes proportions. Les trophées sont toujours montés sur de petites bases 
ou appuis en bois, au centre desquels la pièce principale est placée en évidence, entourée des accessoires 


qu’elle comporte. 


1467, Trophée 


1468. Trophée antique (dessin 494). — Ce trophée se compose, en premier lieu, d’une cuirasse et d’un 
casque antique disposés sur les parties centrales, puis de deux faisceaux composés de drapeaux, piques, 
haches ct boucliers, disposés en éventail, de chaque côté du groupe central, Tous ces détails peuvent être 
exécutés à la main; le casque peut cependant être moulé, 

Les hampes des drapeaux sont formées avec des tiges en bois, peintes en blanc ou masquées de graisse, 
Los drapeaux sont imités avec de la graisse amincie, à l’aide d’un morceau de glace plat et lisse, sur une 
serviette humide étalée sur la table: cette graisse est ensuite coupée, pour être adaptée à la hampe de 
chaque drapeau, en la drapant., Les lances des hampes peuvent tre imitées en bois et masquées de 


graisse. 


4469. Animaux modelés. — On peut modeler les animaux en graisse ou en beurre; on peut aussi les 
couler pour les retoucher ensuite, mais le plus généralement on les modèle, car on peut ainsi mieux 
régler les dimensions ct la pose avec l'emploi qu’on leur destine. 

Pour modeler un animal dans les conditions voulues, il faut avoir unc certaine pratique de ce travail 
et ne pas se risquer, pour le début, sur des sujets difficiles ou compliqués; il faut surtout opérer avec 
des modèles sous les yeux. Quand on entreprend des pièces semblables, il faut avoir du temps devant soi: 
dans des cas pressés, il est plus convenable de s'attacher aux sujets simples ou moulés. 

Les animaux modelés, appliqués comme sujcts de pièces froides, n’ont pas besoin de cette précision 
mathématique de certaines compositions, dans les détails surtout; mais il faut du moins s'attacher à leur 
donner unc expression sérieuse ct vraie, — Le beurre se prête assez bien au modelage des animaux, mais 
avec cette matière il est plus difficile de leur donner de Ja légèreté. 

On modelait les animaux en beurre à l'époque où on ignorait encore les procédés pour rendre la 
graisse souple et ductile; mais aujourd’hui on pratique peu ce genre. D'ailleurs, la graisse est préférable 
sous plus d'un rapport : elle est plus blanche, elle se raffermit naturellement et redoute moins l’action de la 
chaleur. 

Comme modèles d'animaux, on peut citer ceux reproduits à la planche XXIX, Quand les sujets sont 
terminés, il convient de les repasser sur toutes les surfaces avec un pinceau trempé à l’eau tiède ; on 
peut ensuite les saupoudrer Igèrement avec de la brillantine, à l'aide d'un blaireau. 

Les cinq sujets de la planche XXVI sont modelés en graisse; par leur forme et leurs proportions plus 
élevées que les précédents sujcts, ils sont disposés soit pour l’ornement des grosses pièces froides qui en 
comportent, soit comme sujet central d'une pièce, sur socle ou sur tambour, par exemple dans les condi- 
tions de ceux représentés à la planche XXIX. 

Ces sujets peuvent être moulés et retouchés, mais il est préférable de les modeler, afin de les obtenir 
dans des proportions analogues à la pièce sur laquelle ils doivent figurer. 

Pour modeler unc biche, un chevreuil ou un cerf, il faut nécessairement opérer avec un modèle sous 
les yeux. Le modelage de ces animaux n'offre pas des difficultés insurmontables pour ceux qui sont 
familiarisés à ce travail, Le point capital consiste à saisir la véritable expression de la pose, et enfin, à leur 
donner ce degré de vérité qui, sans être d’une perfection irréprochable, soit cependant expressive. 

Qu'ils soient coulés ou modelés, ces sujets doivent être disposés sur un appui en bois, pouvant sup- 
porter des points d'appui en fil de fer, sans lesquels il serait impossible de donner aux animaux la solidité 
todispensable, 
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4470. Lion (dessin 191). Le lion représenté par le dessin est un des sujets les plus intéressants de la 
collection; il peut être coulé, car le moule est sans doute dans le commerce, puisque le sujet existe. 
Quant à le modeler, il est évident qu’il faut être adroit et expert en modelage, surtout pour le rendre 
dans toute sa perfection. Mais enfin, ce n’est pas là un de ces sujets inabordables; le praticien intelligent 
trouve toujours moyen de se tirer d’embarras. D'ailleurs, dans tous les pays on est à même de recourir à la 
science d’un modelcur, sinon pour exécuter le sujet en entier, du moins pour le finir, pour lui donner 


ce qu’on appelle la vie. Dans le travail, tous les moyens sont bons pour atteindre sou but :le but c'est 
d'arriver à faire bien. 


4474. Sanglier (dessin 190). Le moule en plâtre de ce sujet est facile à trouver: il peut être coulé en 
graisse ou en stéarine; s’il est coulé, il doit être retouché. Ce sujet est un de ceux sur lesquels les jeunes 
gens doivent exercer leur science de modeleur, car il n'a rien de bien difficile; néanmoins il convient de 
travailler avec un modèle sous les yeux. — La graisse employée au coulage de ces sujets doit être d’unc 
blancheur irréprochable. — Le sanglier est porté sur une base en bois, masquée de graisse. 


4472. Obélisque (dessin 246). — Les moules à obélisque sont en plâtre; les sujets peuvent être coulés 
en graisse ou en stéarine; cette dernière est préférable, parce que ces sujets n’ont pas besoin d'être retou- 
chés: en stéarine ils sont plus légers ct peuvent servir plusieurs fois. Si la stéarince se ternissait, il suffit, 
pour la rendre blanche, de les laver à l'eau de savon, tiède, 


4473. Minerve (dessin 247). — Les moules à Minerve sont en plâtre. Les sujets peuvent Ôtre coulés en 
stéarine ou en graisse. Le bouclier et la lance sont rapportés. 


4474. Triton (dessin 209). — Le triton placé comme sujet sur le tronçon de saumon représenté à la 
planche XAXVIIT est d’un très-joli effet; il est en graisse, le buste et la tête sont coulés, mais retouchés; la 
partie inférieure du corps est modeléc sur place. 


1475. Dauphins (dessin 209). — Les dauphins, placés comme sujets de la pièce principale, peuvent être 
coulés en graisse ou en stéarine; il existe une grande variété de moules à dauphin, de toute forme et 
grandeur. — Quand les dauphins sont coulés en graisse, on peut toujours les orner avec quelques détails 
qui leur donnent plus de vie et de relief. 


1476. Casques; — Les casques peuvent êtgg coulés dans des moules en plâtre, avec de la graisse ou en 
stéarine; on peut aussi les modeler en graisse ou I@s couper au couteau; dans les deux cas, il cst in- 
dispensabie de les décorer, sait au cornet, soit avec des ornements rapportés, 


4477. Renard et corbeau (dessin 204). — Ge sujet est modelé en graisse; il est monté sur une base 
en bois, de forme ronde, masquée de graisse. L'arbre est modelé sur upe tige en fer, adhérente à l’abaisse 
cn bois formant appui au sujet. Le corbeau est soutenu à l'intérieur par un fil de fer prenant son appui 
sur la branche de Parbre. Le renard est également modelé. 

Pour être gracieux, ces sujets doivent être établis dans de justes proportions, ct groupés avec goût; 
c’est à ces seules conditions qu’il sont appréciables, 


4478. Corne d'abondance (dessin 218). — Pour rendre le sujet plus léger, la corne peut étre modeléc 
sur unc charpente en carton ou sur une simple charpente en bois ou eu pain ordinaire, fixée sur le fond- 
d'appui. La corne est historice; sur son eatrémité cst modelée une tête d'aigle, qui en forme la partie 
courbe, et dont le cou se termine en acanthes. Son embouchure est ornée d'une bordure renversée, 
modelée ou coupée au couteau. 


1479. Avant-corps de cygne (dessin 216). — Le sujet est modelé; le cou et les ailes sont formés sur 
un appui en fil de fer adhérent au fond-d'appui en bois, afin de leur donner la résistauce et la solidité 


nécessaires. AG 
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4480. Portiques. — Les trois différents dessins produits à la planche XLIV peuvent Re une 
idée exacte de ces détails d'ornement si utiles dans certains cas. — Les portiques sont formés en quatre 
pièces : l’arceau, les chapiteaux, les deux colonnes, le soubassement. Les uns ct les autres sont coulés 
aut les arceaux peuvent être coupés au Couteau, puis ornés avec de 


dans des moules en plâtre; cepend . | 
pelits détails découpés ou poussés au cornet. Le soubassement est une pièce simple pouvant être coupée 


au couteau, si elle est toute en graisse, mais le plus souvent elle est en bois: en ce cas, elle doit être pla- 
quée avec des bandes en graisse. — Les colonnes des portiques forment, avec les six autres colonnes, lc 


complément des différents ordres appliqués à J'ornementation, 
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+ 


1481. Colonnes en graisse (dessins 225 à 233). — Les colonnes jouent un grand rôle dans l'orne- 
mentation du froid et de la pâtisserie. Elles sont souvent appliquées et donnent toujours de l'élégance 
aux pièces, 

On trouve dans le commerce des moules à colonnes de tous les ordres ct de toute dimension; mais 
quand on veut appliquer les colonnes à des sujets spéciaux, exigeant des proportions ou des détails parti- 
culiers, le plus simple c'est d'en modeler une en cire, ct d’en faire ensuite le moule en plâtre, 

Les colonnes représentées par les dessins de la planche ALIV, appartiennent à plusieurs ordres anciens 
et modernes; elles sont établies dans des proportions justes et peuvent servir de modèles, — Les colonnes 
coulées en graisse doivent être pleines, celles en stéarine sont vides, 


1482. Sujets en graisse, taillés. — Les sujets laillés sont d’un très-joli effet; mais c'est là un travail 
réclamant beaucoup d'aptitude et de pratique; ceux qui veulent se familiariser avec ce genre doivent 
débuter par des sujets siuples, ct s'attacher plutôt à bien faire qu'à faire beaucoup. Les sujets représentés 
à la planche XXVIT peuvent servir de modèles. 

La graisse applicable aux sujets taillés est composée dans les proportions de 200 grammes de saindoux 
pour 500 grammes de graisse de mouton, 

Quand la graisse est dissoute, on la retire du feu, ct on la fait blanchir, en la foucttant; quand elle est 
à peu près froide, on la coule dans des moules ou tout autre ustensile, se rapprochant autant que possible 
de la forme des sujets à exécuter; quand la graisse est raffermie, on démoaule les pièces, les unes après les 
autres, en les rangeant à mesure sur un plafond couvert de papier, pour les tenir sur glace. On les 
découpe ensuite à l'aide d’un petit couteau, mais en ne faisant qu'éhauecher les sujets. 

Quand toutes les pièces sont éhauchées, on reprend les premières pour les terminer: on assemble 
cufin ces pièces, on monte les sujets bien d'aplomb, ens collant avec de la graisse maniée; mais les 
pièces légères où élancées doivent être soutenues à léatérieur avec de petites tiges en bois ou en fil de fer 
étamé, en les dissimulant au regard. 


1483. Fleurs modelées. — Les roses, les camellias, ics dahlias, les clochettes, les boutons et en 
quelque sorte toutes les fleurs peuvent être imitées en graisse ; inais il convient de choisir de préférence 
celles qui, par leur nature, sont à même de produire le plus d'effet, 

À un homme intelligent, quelques essais suffisent pour l'initier à ce genre de travail; il n’en est pas 
tout à fait de même pour obtenir des résultats parfaits: ce privilége ne peut appartenir qu'à ceux qui en 
font une étude suivie, et qui savent allier la perséiérance avec l'application et le bon goût. Nous avons à 
Paris bon aombre de jeunes gens qui font très-bien ces fleurs, 

Après avoir gratté la graisse, on lui donne de la souplesse, en la travaillant sur une serviette mouillée, 
étalée sur une table bien lisse; on la colore ensuite, en tout ou en partie, suivant la nuance qu'on veut 
donner aux fleurs, et on procède à leur exécution, 

Pour exécuter unc rose, par exemple, on prend de la graisse nuancée ou blanche, on la roule sur la 
serviette, en cordon de la grosseur d'un macaroni, on la divise ensuite transversalement en petites parties 
qu’on arrondit à la main, en petites boules; on abaisse celles-ci sur Ja servictte, à l'aide du pouce ou d’un 
morceau de glace lisse, en imitant la forme d'une feuille de rose: on détache ensuite chaque feuille avec 
l'ébauchoir ou la pointe d'un couteau, pour leur donner la forme et les appliquer contre un tampon en 
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graisse, fixé au bout d'une petite tige en bois, qui doit être fixée sur un corps solide, de facon à la main- 
tenir droite; c’est contre ce tampon qu’on monte la rose, pétale à pétale, dans ordre que la nature de Ja 
fleur exige et dont il est bon d’avoir le modèle sous les yeux. 

Pour exécuter un bouton de rose, il faut d'abord le former avec quelques feuilles colorées, puis l'en- 
tourer avec des pétales vertes très-minces, découpées avec un ébauchoir, 

On monte aussi les dahlias, feuille à feuille; quand celles-ci sont abaïissées minces, on les dispose en 
forme de petits cornets, en Îles fixant à mesure sur le bonton de la fleur, formé en graisse jaune; sur ce 
bouton on applique d'abord une couronne de petites pétales ct on continue, en les grossissant À mesure : 
on peut les mélanger cet les composer de diverses nuances. 

Les fleurs imitées sont ordinairement sans tiges, parce qu'elles sont destinées à être appliquées contre 
une frise de socle ou sur toute autre surface, en les entourant avec des fouilles vertes, également imittes 
en graisse. Ges fleurs doivent être gracieusement groupées, sans roideur, sans confusion, en ayant soin de 
distribuer les nuances avec discernement. 


1484. Fleurs en cire. — J.es fleurs en cire sont d'une exécution plus simple que celles en graisse; la 
composition avec laquelle on les confectionne n’est autre chose que de la cire vierge, blanche, dissoute au 
bain-marie avec un cinquième de son poids de blanc de baleine et un cinquième de térébenthine, 

On opère ordinairement à l'aide de moules en bois, mais à défant de ceux-ci, on emploie simplement 
des carottes, coupées suivant la forme des fleurs ou des feuilles qu'on veut imiter, c'est-à-dire taillées on 
relief, dans le genre des moules en plomb à lPusage des fleurs qu'on imite en sucre au cassé, ces carottes 
taillées sont piquées au bout d'une petite tige en bois, 

Pour opérer, on fait d’abord fondre Ja cire; on la môle avec le blane de baleine et Ta térébenthine: 
ensuite on la divise pour la nuancer, en placant séparément chaque nuance dans un moule à dariole, et 
en tenant ces moules au bain-marie: on trempe alors les formes en relief dans un verre d'eau froide, pour 
les sortir à l'instant même et les plonger dans la cire, en observant de ne tremper que la partie qui doit 
donner l'empreinte: on détache celle-ci aussitôt que la cire est figée, en poussant la fleur avec le doigt pour 
la faire tomber doucement sur un tamis. On trempe de nouveau le moule à l'eau froide, el ensuite dans 
la cire comme précédemment, pour continuer l'opération. 

Ce travail n'a rien de bien difficile; en quelques minutes on peut obtenir une grande quantité de 
fleurs ou de feuilles, — La composition de cire peut être colorée à lPétat liquide avee des couleurs délayées 
à l'huile; mais comme diversion, on peut mouler les fleurs blanches pour les nuancer ensuite, en tout on 
en partie, en rougissant la cire avec du coton imprégné de carmin en poudre, 

æ 

1485. Feuilles imitées. — Avec la graisse grace, puis maniée dans un linge humide, ct enfin 
nuancée, on peut imiter toutes sortes de feuilles vertes, Les plus usitées sont les feuilles de vigne, de 
chéne, de laurier, de rosier et les feuilles de roseau ou feuilles aquatiques, 

Pour confectionner ces feuilles, on opère d'après deux méthodes, La première, à laide de matrices en 
plâtre ou en soufre, en opérant absolument comme on opère avec le pastillage, avec cette différence que 
l'incrustation des matrices est humectée avee de l'eau, au lieu d'être saupoudrée avec de lamidon, Mais, 
sur les matrices, on ne peut lever que des fouilles d'une certaine dimension, e’est-ä-dire pas trop longues, 

La seconde méthode consiste à prendre un morceau de graisse maniée el nuancée, qu'on étale minec 
à l'aide d’un morceau de glace lisse où même du rouleau; on découpe alors, sur cette surface, Ja forme de 
la feuille, dans les dimensions voulues, soit avce la pointe du couteau où de lébauchoir, soit même avec 
un coupe-pâte; on les raye ensuite avee un ébauchoir pour imiter les nervures des feuilles, On les 
détache aussitôt du linge pour les appliquer droites où inclinées, 


1486. Bordures en beurre ou en graisse pour eutrées froides. — Le beurre qu'on vent employer pour 
bordure doit être d'abord bien refroidi sur glace, puis ramolli, en le anamant dans un linge, et enfin 
abaissé en bande mince, sur une serviette limride et froide, On coupe alors cette bande droite, des deux 
côtés, et de largeur voulue; puis on la découpe à l'emporte-pièce, comme on découpe la pâte à nouille, 
avec cette différence que le coupe-pâte doit être trempé à l’eau chaude, afin que les coupures soient nettes 
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et instantanées, Mais il est bon d'observer que ces coupe pâtes doivent être de plus gros calibre que ceux 

employés pour couper les bordures en pâte à nouille, et aussi que le dessin doit être moins minutieux, 
Jus coulant. | | 

; On peut aussi cxécuter des bordures en beurre, avec des détails coupés à l’emporte-pièce et rapportés. 

Les dessins de la planche XXII] peuvent servir de modèles pour ce genre de bordures, d’un très-joli effet, sj 


elles sont bien rendues. | | 

Pour obtenir des bordures en graisse, pour pièces froides, il faut gratter en copeaux de Ja graisse 
bien blanche: puis réunir ces copeaux, et les travailler avec les mains humides sur un linge, afin d’obte. 
nir une pâte lisse ct élastique. On l'abaisse ensuite au rouleau, en bande d'épaisseur régulière, et on opère 


comme il vient d’être dit pour les bordures en beurre. | 
Mais avec la graisse maniée et refroidie, on peut aussi exécuter des bordures, composées de détails 


coupés à l’emporte-pièce et rapportés. L 
Avec la graisse, mieux qu'avec le beurre, on peut encore exécuter des bordures pour piëces froides, 


en les enlevant sur une matrice en plâtre, par le même procédé qu'on enlève celles en pastillage; il suffit 
d’humecter légèrement ces matières avec de l’eau froide. Mais les bordures exécutées d'après cette méthode 
ne sont point à jours comme les précédentes, elles sont pleines. 

Pour coller sur plat une bordure en beurre ou en graisse, on fait d'abord refroidir le plat; puis on pousse 
au cornet, sur le bord de la cuvette de celui-ci, un cordon de beurre ramolli, sur lequel on appuie la bordure. 


1487. Mousse imitée en graisse. — En passant, à travers un tamis à claire-voie, de la graisse préala- 
blement maniée dans un linge et légèrement nuancée, on obtient une imitation de mousse, très utile pour 


combler les interstices des rochers ou imiter du gazon. 
On peut également préparer cette nwusse avec de la graisse blanche; cette mousse est applicable aux 


pièces ou aux sujets qui ne comportent pas de couleurs. 


1488. Carton-farce. — Le carton-farce, bien que composé avec des matières mangcables, ne peut être 
appliqué, comme ornement, que sur les parties des pièces qui ne sont pas destinées à être mangées. — 
Pour opérer, on prend des chairs crucs de volaille, sans peau ni nerfs; on les pile, en additionnant quelques 
blancs d'œuf; on passe au tamis et on dispose cette farce dans une terrine pour la travailler avec une 
cuiller, en incorporant un peu de crème crue; on l’etale alors en couche très-mince sur du papier 
beurré; on plonge ces fouilles dans un sautoir plein d’eau en ébullition, ou retire aussitôt celui-ci du feu 
pour égoutter les feuilles. Quand l'appareil est raffermi, on renverse le carton sur un linge pour supprimer 


le papier, puis on le découpe à l'emporte-pièce ou au couteau. 


1489. Carton-truffe. — On prépare Je carton-tréfle à l'aide de feuilles de carton-farce. — Pour opérer, 
on pile une certaine quantité de parures de truffes hien noires; quand elles sont converties en pâte, on les 
passe au tamis fin; on dépose cette purée dans une terrine pour la lier avec de la glace de viande dissoute, 
mêlée avec un peu de gelée ou gélatine dissoute; on F'etale aussitôt sur les fouilles de carton-furce, porhées 
et égoutiées, afin d'en masquer leur surface avec une couche mince; quand l'appareil est figé, on le nappe 
au pinceau avec de la gelée mi-prise, puis on decoupe les fouilles à l'emporte-pièce ou au couteau, — 


Le carton-truffe n’est pas mangeable, 


1490, Carton-pistache. — Ou pile quelques poignées de pistaches mondées; on ajoute de Ja colle 
clarifiée, et on passe au tamis; on délaje ensuite l'appareil avec de la gelée, et on l'étale sur des feuilles de 
carton-farce, pochées; si la nuance n'était pas suffisamment verte, on pourrait l’augmenter avec un peu de 
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4496. Gelée d'aspic maigre. — Préparez un bon bouillon de poisson aussi succulent, aussi clair que 
cette possible; passez-le à la serviette, dégraissez-le, laissez-le refroidir. 

Dans l'intervalle, faites dissoudre à Peau, 3 à 400 gram. de colle de poisson ou de gélatine; mélez 
colle dans une casserole bien étamée, avec 6 litres de bouillon de poisson tiré à clair, 

Battez 5 à 6 œufs enticrs dans une casserole; délayez-les avec le bouillon préparé: ajoutez un verre de 
madère, le jus de 3 citrons, une pincée de cerfeuil. Posez alors la casserole sur feu pour amener le liquide 
à l’ébullition, mais en l’agitant avec un fouct jusqu’à ce que le premier bouillon se développe: à ce point, 
additionnez un filet de vinaigre, et retirez-le sur le côté, pour qu’il ne fasse que frissonner. Quand il est 
bien clair, filtrez-le à la poche ou à travers une servictte disposée en filtre, — On peut aussi clarifier cette 
gelée avec du caviar frais ou des œufs de carpe pilés, mélés avec quelques blancs d'œuf. 


4497. Gelée d'aspic de gibier. — Préparez un fonds de gibier dans les mêmes conditions que pour 
Jes consommés de gibier, en ayant soin de mêler quelques parties de viande de volaille ou de veau à celles 
de gibier, inais surtout de tenir le fonds aussi blanc que possible, 

Passez-le à la servictte, dégraissez-le, versez-le dans une casserole bien étamée, en le décantant; 
méêlez-le avec la quantité nécessaire de colle de pieds de veau, de couennes ou de gélatine; essayez sa 
consistance sur glace ct clarifiez-le avec des chairs de perdreau et de lièvre hachées, mêlées avec 4 œufs 
enticrs; ajoutez un verre de vin blanc ou de madère, un bouquet de persil garni d’aromates; posez la 
casscrole sur feu pour amener le liquide à l'ébullition, en l’agitant sans le quitter jusqu’au moment où Ic 
premier bouillon se développe; à ce point, ajoutez uu filet de vinaigre, ct retirez la casserole sur le côté; 
couvrez-la, ct tenez-la ainsi, sans chullition, pendant 25 minutes : filtrez alors la gelée. — Si, à cette pre- 
mière clarification, la gelée n’est pas limpide, clarifiez-la une seconde fois avec du blanc d'œuf, 


4498. Gelée d'aspic pour croûtons. — En faisant refroidir dans un sautoir une couche de gelée de 
l'épaisseur dont on désire obtenir les croûtons, on n'a plus qu’à démouler la gelée sur un linge humide, 
la distribuer en bandes, ct couper ces bandes en travers pour obtenir les croûtons. 

Mais on obtient le même résultat, en faisant refroidir la gelée dans des moules à charlotte. Quand elle 
cest démoulte, on la coupe en tranches de l'épaisseur que doivent avoir les croûtons ; on distribue ensuite 
ces tranches en bandes, pour les couper transversalement en triangles, en losanges, en ronds ou en 
carré, soit à l’aide du couteau, soit à l'aide d’un coupe-pâte, 

La forme et l'épaisseur des croûtons dépendent beaucoup de l'emploi auquel ils sont destinés : le 
point essentiel, que tout le monde n'obtient pas avec le même succès, c'est la précision de la coupe, aussi 
bien que Ja régularité de la forme. Toutes les formes de Croûtons de gelée sont représentées aux dessins 
des grosses pièces froides ou à ceux des entrées froides. 


1499. Gelée d'aspic, hachée. — Pour la gelée hachée, on utilise ordinairement toutes les parures 
des croûtons. — Déposez la gelée sur une serviette humide, étalée sur la table; hachez-la à l’aide d’un 
coutcau, jusqu’à ce qu'elle se lie. Si elle était trop ferme et difficile à se lier, arrosez-la avec un peu de 
golée dissoute ou de l’eau tiède. 

La gelée hachée peut être poussée au cornet ou à la poche, mais on obtient les cordons plus clairs en 
roulant Ja gelée avec la lame d’un couteau ; l'emploi du cornet est cependant plus expéditif. 


1500. Sauce mayonnaise froide, à la gelée. — Versez dans une casserole bien étamée, 4 décilitres de 
gelée liquide, mais froide ; mêlez-lui 2 décilitres d'huile, un demi-décilitre de vinaigre, un jus de citron, 
une cuillerée de moutarde, une pincée de sel, une pincée de poivre ; mêlez bien l'appareil avec un fouet 
étamé ou en buis, posez-le sur glace pour le fouctter jusqu’à ce qu’il commence à se lier, retirez-le, et 
continuez le travail encore quelques minutes seulement. — Cette mayonnaise est ordinairement employée 
pour napper à l'égal d’une sauce chaufroix, ou pour lier les salades de légumes. 


4504. Sauce mayonnaise froide, aux œufs. — Déposez 3 à 4 jaunes d'œuf dans une terrine non 
veruie, si c’est possible ; ajoutez une pincée de sel et deux pincées de moutarde en poudre; broyez-les 
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d’abord avec une cuiller en hoïis, et liez-les ensuite, en ajoutant peu à peu de Ja bonne huile: celle-ci 
doit tomber d’une bouteille fermée avec un bouchon coupé sur sa longueur, de facon à la laisser couler 
en petits jets; à mesure que l’huile s’incorpore, la mayonnaise doit prendre de la consistance. 

Continuez le travail, en alternant l’huile avec quelques gouttes de jus de citron : cette addition dilate 
légèrement l'appareil, mais il contribue à le lier et à le raffermir en même temps. Dès que les œufs ont 
absorbé une demi-bouteille d'huile, finissez la mayonnaise en incorporant un peu de bon vinaigre, mais 
lentement et sans excès, 

Quand il arrive que la mayonnaise tourne et se décompose, il faut arrêter immédiatement l'opération, 
puis mettre 2 jaunes d'œuf dans une autre terrine pour les lier, en incorporant peu à peu 1 décilitre 
d’huile et quelques gouttes de jus de citron ; aussitôt que l'appareil a pris de la consistance, on lui incor- 
pore la mayonnaise décomposée, mais avec ménagement et en mélant de l'huile et du vinaigre en plus ou 
moins grande quantité, selon que l’excès de l’un ou de l’autre a pu déterminer la décomposition de l'ap- 
pareil primitif, car si l’huile et les œufs sont dans les conditions normales, cette décomposition ne peut 
être provoquée que par l’excès d’huile ou d’acide. 

Les œufs doivent être aussi frais que possible, ct l'huile ni trop froide ni chaude. 


1502. Sauce mayonnaise froide, à l'espagnole. — Préparez une sance mayonnaise aux œufs crus, 
dans les conditions prescrites à Particle précédent ; mêlez-lui 4 cuillerées de jambon cuit, haché fin, 
quelques gousses d'ail cuites à l’eau, broyées et passées au tamis, enfin une pincée de poudre de poivre 
rouge d’Espagne. 


1503. Sauce mayonnaise froide, à la bohémienne. — Déposez dans une terrine 1 décilitre de bécha- 
mel réduite, refroidice,; travaillez-la à la cuiller, en additionnant 2 jaunes d'œuf, puis 5 décilitres d'huile, 
mais en petite quantité à la fois, en l’alternant avec du jus de citron (art, 1501); assaisonnez la sauce, 
finissez-la avec une cuillerée de vinaigre et une cuillerée de bonne moutarde, 


1504. Sauce mayonnaise froide, à la chantilly. — Versez dans une petite bassine étamée 2 déci- 
litres de gelée liquide, froide ; ajoutez une égale quantité d’huile, le jus d’un citron, un filet de vinaigre, 
une pincée de sel : posez la hassine dans un vase d’eau froide ou sur glare, fouettez l'appareil jusqu'à ce 
qu’il commence à se lier ct à devenir mousseux; retirez-le alors, pour lui incorporer quelques cuillerées de 
crème fouettée, une pincée de sel, une pincée de poivre. 


4505. Sauce mayonnaise froide, à l'italf@nne. — Passez au tamis une moitié de cervelle de veau 
cuite ; déposez cette purée dans une terrine, mêlez-Ii 4 jaunes d’œuf crus et une cuillerée de moutarde ; 
travaillez l'appareil quelques minutes avec une cuiller, en incorporant peu à peu 4 décilitres d'huile, 
mais en alternant celle-ci avec le jus d’un citron; ajoutez une pincée de sel, une pincée de poivre cet 
une pincée de persil haché. 


1506. Sauce mayonnaise froide, à la ravigote. — Faites bouillir dans un poñlon la valeur de 2 litres 
d’eau ; ajoutez un peu de sel. Épluchez une pincée de feuilles d’estragon, une de pimprenelle, une de 
cihoulette, une de cerfeuil, une de persil ; après 5 minutes d’ébullition, égouttez ces herbes, plongez-les 
dans le liquide, cuisez-les 2 minutes; égouttez-les, exprimez-en bien l’eau et pilez-les avec 4 filets d’anchois, 
un cornichon, une cuillerée de câpres, 2 échalottes. Quand l'appareil est converti en pâte, rctirez-le, 
passez-le au tamis fin et incorporez-le à une sauce mayonnaise aux œufs, préparée dans les conditions 
prescrites article 1501. — On peut aussi préparer la ravigote, en hachant simplement les fines-herbes crues, 
ainsi que les autres ingrédients, pour les mêler avec la mayonnaise, 


4607. Sauce mayonnaise à la tartare. — Broyez 5 à 6 jaunes d'œuf cuits durs, passez-les au tamis ; 
mettez-les dans une terrine, ajoutez 3 jaunes crus; mélez-les ensemble, en les travaillant avec une cuiller, 
puis incorporez peu à peu 4 décilitres d'huile, en l’alternant avec quelques filets de vinaigre à l’estragon. 

Finissez la sauce, en lui mélant peu à peu 2 à 3 cuillerées de moutarde de Dijon et, cn dernier lieu, 
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quelques cuillerées de fines-herbes composées de feuilles d’estragon, ciboulette, pimprenelle, cerfeuil et 
persil haché. 


4508. Sauce mayonnaise froide, au beurre de homard. — Retirez les œufs, ainsi que les parties 
rouges et crémeuses qui sont à l’intérieur du coffre des homards; broyez-les dans un mortier avec 
quelques jaunes d'œuf durs, passez-les au tamis ; étendez cet appareil avec 2 cuillerées de moutarde, un 
filet de vinaigre; puis incorporez-lui peu à peu une sauce mayonnaise, préparée dans les conditions pres- 
crites à l’article 501 ; finissez la sauce avec queiques cuillerées de chairs de homard, coupées en petits dés. 


4509. Sauce au beurre de Provence, froide (Ayoli). — Épluchez 2 à 3 gousses d’ail du Midi; pilez-les 
dans un petit morticr en marbre ou en bois, afin de les convertir en pâte; ajoutez alors à cette pâte 
quelques parties d'huile d’olive, en la laissant tomber de la bouteille à travers un bouchon ciselé, afin 
qu’elle ne puisse tomber qu’en petit jet; en commencant, versez l'huile avec modération, de telle sorte 
qu'en tournant l'appareil avec un petit pilon, elle se trouve aussitôt absorbée. Quand l’appareïl commence 
à prendre de la consistance, ajoutez 2 jaunes d’œuf crus ; quand ceux-ci sont incorporés, ajoutez encore 
de l'huile, en même temps que quelques gouttes de jus de citron; continuez ainsi l’opération, en alter- 
nant l'huile et le jus de citron, jusqu’à ce qu’un demi-litre d'huile se trouve incorporé; l’appareil doit 
alors avoir la même consistance qu’une sauce mayonnaise ; en dernier lieu, ajoutez une pincée de sel et 
un filet de vinaigre. 


4510. Sauce rémoulade, froide. — Pilez les filets de 5 à 6 anchoiïis avec 6 jaunes d'œuf durcis ; tour- 
nez Pappareil avec le pilon, en incorporant 2 jaunes d'œuf crus; ajoutez peu à peu de l'huile, en lalter- 
nant de temps en temps avec un filet de vinaigre ; continuez l'opération, jusqu’à ce qu'une demi-bouteille 
d'huile soit incorporée ; la sauce doit alors se trouver consistante, bien liée; finissez-la avec un peu de 
bonne moutarde, 

D'autre part, hachez ensemble une petite pincée de feuilles de persil, une de cerfeuil, une d’estragon, 
une de ciboulette ; hachez aussi une échalotte, une cuillerée de câpres, une cuillerée de cornichons ; 
exprimez tous ces ingrédients dans un linge, pilez-les, puis incorporez-les à la sauce ; assaisonnez celle-ci 
avec sel ct poivre. 


1514. Sauce rémoulade froide, à la russe. — Préparez une sauce rémoulade comme la précédente ; 
quand elle est terminée, mêlez-lui 2 cuillerees de racines de raifort râpées et finement hachées, ainsi 
qu'une pincée de sucre, une cuillerée de moutarde, ct en# 2 ou 3 cornichons coupés en petits dés. 

| # 

4512. Sauce persillade, froide. — Hachez très-fin une cuillerée de persil, une d’cstragon, une de 
cerfeuil, une de ciboulette, quelques échalattes ; déposez ces ingrédients dans une icrrine; ajoutez une 
cuillerée de bonne moutarde, sel, poivre ; mèlez-les avec une cuiller, en ajoutant peu à peu 3 à 4 decilitres 
d'huile ; finissez la sauce avec un peu de bon vinaigre, une pointe de vert-d'épinards. 


1543. Sauce tartare, froide. — Déposez dans une terrine 3 cuillerées de fines-herbes composées de 
fouilles de persil, de cerfeuil, d’estragon ct de ciboulcttes, les unes ct les autres hachées très-fin; ajoutez 
2 cuillerées de câpres, également hachées, 2 cornichons, 2 cuillerées de moutarde, 4 jaunes d'œuf durcis 
ct hachés; pilez et passez au tamis; assaisonnez l'appareil avec sel et poivre, délayez-le peu à peu avec 
3 à 4 décilitres d'huile, un peu de vinaigre : cette sauce doit ètre peu liée. 


4514. Sauce glowcester. — Préparez une mayonnaise ordinaire, ferme; incorporez-lui peu à peu une 
égale quantité de bonne crème aigre, très-consistante, passée au tamis ; finissez-la avec un peu de bon 
vinaigre à l’estragon et aussi avec une pincée de feuilles d'estragon hachées, un peu de bonne moutarde 
anglaise, scl, poivre ou cayenne. 


1515. Sauce génoise, froide. — Hachez une forte poignée de feuilles de persil, une de pimprenelle, 
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une de cerfeuil, une d’estragon, une de ciboulette; déposez ces herbes dans un mortier pour les piler, 
puis retirez-les pour en exprimer tout le suc, en les serrant dans le coin d’une serviette; tenez ce suc à 
couvert daps une terrine, | 

D'autre part, pilez dans un petit mortier une poignée de pistaches mondées, mêlées avec 2 poignées 
de pignoli (fruits de pommes de pin d'Italie); quand ils sont convertis en pâte fine et lisse, ajoutez 
2 jaunes d'œuf crus ; délayez peu à peu la pâte avec 3 décilitres d'huile, afin de lier l'appareil comme une 
mayonnaise, surtout en ayant soin d’alterncr l'huile avec quelques filets de vinaigre; en dernier licu, 
incorporez le jus d'herbes peu à la fois ; assaisonnez avec sel et poivre. 


4516. Sauce chaufroix brune, au gibier. — Versez dans un sautoir 4 décilitres d’espagnole bien 
dépouillée ; faites-la réduire; en la travaillant à la cuiller ct en incorporant un peu de bon fonds de gibier 
réduit, ainsi qu’un peu de madère. Quand la sauce est de bon goût, retirez-la du feu et incorporez-lui 
peu à peu 2 ou 3 décilitres de gelée d’aspic, une pointe de cayenne: passez-la ensuite à l’étamine dans 
une petite casserole; vannez-la jusqu’à ce qu'elle ait à peu près perdu sa chaleur; posez alors la casserole 
sur la glace et tournez la sauce avec une cuiller jusqu’à ce qu'elle comnience à se lier. 

A ce point, retirez-la, mais continuez de la tourner jusqu’à ce degré où elle sera assez liée pour 
qu’en trempant dans le liquide un membre de gibier, ct en Ie sortant aussitôt, celui-ci se trouve nappé 
d’une couche de sauce lisse, brillante, adhérent aux surfaces sans couler; c’est à ce point exact qu'il faut 
employer la sauce pour masquer les chaufroix, 

Pendant l'opération, il est bon de conserver au bain-marie une petite casserole de cette sauce chau- 
froix, de façon à pouvoir relâcher celle où l’on trempe le gibier, à mesure qu'elle devient trop consistante, 


4517. Sauce chaufroix, au chasseur. — Faites bouillir 3 décilitres de bonne espagnole, mêlée avec 
une égale quantité de fumet de gibier dégraissé: tenez Ja sauce sur le feu quelques minutes pour la faire 
dépouiller; versez-la alors dans un sautoir, et réduisez-la, en la tournant; puis rotirez-la et liez-a avec 
quelques cuillerées de sang de lièvre, étendu avec le jus d’un citron; incorporez-lui ensuite, peu à peu, la 
valeur de 3 à 4 décilitres de gelée: 


4518. Sauce chaufroix blonde. — Versez dans un sautoir 4 décilitres de velouté ; faites-le réduire en 
additionnant, peu à peu, la valeur de 2 décilitres de bon fonds de volaille. Quand la sauce est bien liée 
et dépouillée, mêlez-lui 3 décilitres de gelée d’aspic; liez-la sur glace, en la touruant avec une cuiller, 


4519. Sauce chaufroix, à la russe. — Prérez unc sauce chaufroix blonde, en procédant d'après la 
méthode prescrite à l’article précédent; quand elle esBà point, tournez-la, à l'aide d’une cuiller, jusqu’à 
ce qu’elle ait perdu sa plus grande chaleur ; tournez-la alors sur glace pour la lier, en lui môélant 2 cuil- 
lerées de bon vinaigre, 2 cuillerées de feuilles de persil ct d’estragon hachées, puis 2 cuillerées de racines 
de raifort râpées, finement hachées. 


4520. Sauce chautroix, à la palestine. — Préparez une sauce chaufroix blonde, legère, en procédant 
d’après la méthode prescrite à l’article 1518 ; avec cette sauce, délayez la valeur d’un décilitre de purée 
d’arlichauts, passée à l'étamine; versez-la dans une petite casserole, faites-la refroidir sur glace, en Ja 
tournant pour la lier. 


1521. Sauce chautroix aux truffes. — Préparez 5 décilitres de sauce chaufroix brune ou blonde, liez- 
la sur glace, en la tournant; quand elle est à point, finissez-la, en incorporant 4 à 5 cuillerées de truffes 
noires, cuites au vin, finement hachées. 


1522. Sauce chaufroix, à la ravigote. — Faites blanchir, 2 minutes, une forte poignée d'herbes, 
composées de feuilles d’estragon, persil, pimprenelle, cerfeuil, ciboulette ; quand elles sont égouttées, 
exprimez-en bien l'humidité pour les hacher. 

D'autre part, hachez 4 filets d’anchois avec 2 cuillerées de càpres; méêlez-les aux herbes pour les incor- 
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porer ensemble à une sauce chaufroix blonde, réduite à point; ajoutez une pointe de vert-d'épinards; liez- 
Ja sur glace, en la tournant. 


1523. Sauce chaufroix, à la purée de tomates. — Préparez une sauce chaufroix blonde, en procé- 
dant d'après la méthode prescrite à l’article 1518; quand elle est réduite à point, incorporez-lui 4 à 5 cuil- 


lerées de purée de tomates, bien rouge, passée à l’étamine ; laissez-la refroidir pour la lier sur glace, en 
Ja tournant, : 


4524. Sauce raifort froide, à la crème, — Hachez 5 à 6 cuillerées de racine de raifort, râpée; dépo- 
sez-la dans une terrine, mêlez-lui son même volume de panure blanche ct fraîche ; assaisonnez avec sel et 
une cuillerée de sucre en poudre, un filet de vinaigre; ajoutez alors la valeur de 2 verres de crème 
fouettée, — On sert cette sauce avec les viandes de bœuf chaudes ou froides, 


4525. Sauce bigarrade froide, — Versez dans une terrine ja valeur d’un verre de gelée de groseilles; 
délayez-la avec quelques cuillerées de vin de Bordeaux; ajoutez le zeste d’une bigarrade râpé sur du sucre, 


ainsi qu’un zeste de bigarrade émincé ct cuit à l’eau. Finissez la sauce, en incorporant un peu de bonne 
moutarde. 


4526. Sauce Cumberland — Avec uu petit couteau à zester, enlevez le zeste à 2 oranges et à 3 citrons; 
émincez-les en julienne, faites les cuire à l'eau; quand ils sont tendres, égouttez-les, déposez-les dans unc 
terrine: mélez-lcur 3 à 4 décilitres de gelée de groseilles, une pincée de gingembre, une pincée de cayenne, 
h cuillerces de madère, le zeste râpé d’une petite orange verte, un demi-jus de citron, un jus d'orange, 
un filet de vinaigre, et enfin 2 cuillerées de moutarde anglaise; il faut, autant que possible, ne pas trop 
travailler la gelée, car elle prendrait une couleur lic de vin peu appetissante; en dernier lieu, ajoutez à la 
sauce un peu de sel, un filet de vinaigre, 2 cuillerées d’échalottes hachées, cuites dans un peu de jus de 
citron, Cette dernière addition est naturellement facultative, car tout le monde n’aime pas le goût de l’écha- 
lotie, — On sert ordinairement cette sauce avec le sanglier et les rôts froids de venaison ou de gibier. 


1527. Oxford-sauce. — Versez dans urre terrine la valeur d’un demi-verre de gelée de groseilles, pas 
trop serrée; mêlez-lui le zeste räpé ct le jus de 2 oranges, unc cuillerée de moutarde anglaise, un peu de 


sel, une pointe de cayenne; mêlez les ingredients sans travailler trop la sauce, passez-la au tamis fin, 
versez-la dans nne saucière froide, 
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188. — Grand bastion moderne, page 58. 189. — Bastion en pain de gibier, à la Mazagran, page 57. 
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GARNITURES DE PIÈCES FROIDES 


1528. Beurre Montpellier. — Épluchez et lavez 2 poignées de feuilles de persil, d’estragon, de pimpre- 
uelle, de cerfeuil, de ciboulette, de cresson alénois, mêlées: plongez-les dans un poëlon contenant de l’eau 
cn ébullition; 2 minutes après, égouttez-les; exprimez-en l'humidité, en les pressant dans un linge; pilez- 
les alors dans un mortier avec 2 cuillerées de câpres, autant de cornichons également hachés; quand tous 
ces éléments sont convertis en pâte, ajoutez 7 à 8 jaunes d'œuf durcis, les filets de 8 à 10 anchois. Étendez 
cnsuite l’apparcil avec un demi-décilitre d'huile; passez-le à travers un tamis fin. 

D'autre part, versez dans une terrine 4 à 500 grammes de beurre à moitié fondu; travaillez-le avec 
une cuiller en bois afin de le faire lier, en le rendant mousseux et léger; à ce point, incorporez, peu à peu, 
l'appareil passé au tamis; assaisonnez, ajoutez un peu de vert-d'epinards, si C’est nécessaire, pour le colorer 
de teinte pistache. En tout cas, n’employez jamais de couleur verte, pas même du vert Breton, qui ne 
convient que pour nuancer la graisse d’ornementation. 


1529. Beurre mousseux, à la parisienne. — Deposez dans une terrine une cuillerée de farine, mélez- 
lui 6 jaunes d’œuf crus; délayez l'appareil avec 2 décilitres de cuisson de champignons, passez-le au tamis 
dans une casserole; ajoutez un morceau de bourre; posez la casscrole sur feu doux, et cuisez-le sans 
le laisser bouillir : il doit avoir la consistance d’une crème pâtissière : déposez-le alors dans une terrine; 
ajoutez 2 cuillerées d’essence d’anchois ou simplement de la purée d’anchois: travaillez-le, en incor- 
porant, peu à la fois, 2 à 300 grammes de beurre frais, manié, divisé en petites parties, ainsi qu'un 
morceau de beurre d’écrevisse bien rouge, à moitié fondu, — Assaisonnez l'appareil avec sel, poivre, mou- 
tarde; travaillez-le à la cuiller jusqu’à ce qu’il soit mousseux et bien lié, — Autant que possible, ce beurre 
doit être employé dès qu’il est fini. 


1530. Garniture froide de truffes noires. — Si les truffes sont entières, elles peuvent être employées 
pour garuiture froide sans être pelées ; si au contraire elles sont coupees en moitiés ou en parties, il faut 
les peler. — Cuisez les truffes au vin, en procédant d’après la méthode ordinaire ; laissez-les refroidir ; gla- 
cez-les au pinceau, et nappez-les à la gelée ou avec une &cuce chaufroix, — On peut dresser ces truffes 
autour des pièces, soit en bouquet, soit dans de petfos caisses sur une couche de gelée hachée. 

Quand les caisses sont toutes petites, on roule les truffes dans de la sauce chaufroix tiède, puis on les 
prend une à unc et on les pose directement dans les caisses, de facon qu’en refroidissant, la sauce colle la 
truffe au papier. 


1534. Garniture macédoine, pour froid. — Cette garniture se compose de haricots verts coupés en 
losanges, de choux de Bruxelles bien verts et ronds, de têtes de champignon, de choux-fleurs et brocolis 
en petits bouquets, de pointes d’asperges vertes et blanches, de petits-pois verts entiers, de carottes cou- 
pées à la cuiller, de forme ovale ou ronde. Tous ces légumes sont blanchis à fond, ou cuits séparément 
d’après les règles qui leur sont applicables. 

Les légumes peuvent être dressés en bouquets, et chaque espèce séparément, ou bien en les mélant; 
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190. Filots de poulets à la belle-vue, page 7, 2° vol. 191. Jamhonneaux de poulets sur socle, page, 43, 2 vol. 
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1532. Garniture jardinière, pour froid. — Cette garniture se ne per sa mêmes légumes que 

la macédoine, avec cette différence que Jes légumes sont ici de forme plus vo umineuse ; on les dresse 
des pièces, en bouquets séparés. Ainsi, les petites carottes sont tournées entières, blanchies, cuitos 
nv | t aussi blanchis entiers; les choux-fleurs sont Coupés en bouquets 


illon. Les petits haricots veris SOn de | nr 
. ms à l’eau Le les fonds d’artichaut doivent être choisis petits, mais ils restent entiers; les pointes 
(4 


d’asperge sont coupées de 6 centimètres de long, et blanchies; les champignons sont tournés ou cannelés 
d’être cuits. — Assaisonnez ces légnimes séparément avec sel, huile, vinaigre, pour les dresser en 
bouquets coquettement groupés, en ayant soin d’alterner les nuances; nappez-les ensuite au pinceau avec 


de la gelée mi-prise. | | : 
Quand on veut dresser des garnitures acides sur des plats en argent, il faut d abord faire refroidir au 
fond de ce plat une couche de gelée, afin d'éviter le contact direct de l’acide avec le métal, 


1533. Garniture à la bouquetière, pour froid. — Preparez une belle garniture, composée de carottes 
nouvelles, tournées entières, de têtes de champignon, de truffes noires, de petits fonds d’artichaut, de 
grosses pointes d'asperges blanches. 

Blanchissez ou cuisez ces légumes ‘sclon les règles qui leur sont applicables; assaisonnez-les séparé- 
ment avec sel, poivre, huile, vinaigre; égouttez-les sur unc serviette, masquez-les tour à tour selon leur 
nuance naturelle, avoc trois sortes de sauces chaufroix : blanche, verte, et aux truffes; rangez à mesure 
sur une plaque, et laissez raffermir la sauce. Dressez-les ensuite autour des pièces, par groupes séparés 
de nuances distinctes : nappez-les au pinceau avec de la gelée mi-prise, — On peut remplacer la sauce 


par de la mayonnaise à la gelée. 


1534. Garniture à la samaritaine, pour froid — Cette garniture se compose de queues d’écrevisse, 
parées, de champignons tournés et cuits bien blancs, d’olives farcies aux anchois et confites, d’huttres 
blanchies et parées. 

Mêlez ces garnitures dans une terrine pour les sauter avec quelques cuillerées de ravigote ou bien les 
assaisonner en salade. A 

PA] 

1535. Garniture à la toulouse, pour froid. — Cette garniture se compose d’escalopes de foie-gras et 
de ris de veau, coupées de même forme. Masquez, les unes avec de la sauce chaufroix blonde, les autres 
avec de la sauce brune; à mesure qu’elles sont masquées, posez un rond de truffe sur celles de foie-gras, 
et un rond de languc écarlate bien rouge (coupé à la colonne) sur celles de ris de veau. Nappez-les au 


pinceau avec de la gelée mi-prise pour les tenir en lieu frais. 
À ces garnitures on peut ajouter des crêtes bien blanches, des rognons de coq, des champignons 


tournés. 


1536. Garniture à la banquière, pour froid. — Coupez en escalopes régulières 2 queues de homard. 
Déposez, chacune dans une terrine différente, les garnitures suivantes : une quinzaine de petits fonds 
d’artichauts cuits, une quinzaine de larges tranches de truffes noires ou blanches, autant de tranches de 
champignons, autant de tranches de cornichons bien verts; assaisonnez avec sel, poivre, huile, persil et 
estragon hachés, ajoutez un peu de gelée dissoute, dressez-les par groupes séparés. 


1537. Garniture à la Lucullus, pour froid. — Choisissez une quinzaine de truffes rondes, d’égale 
grosseur; cuisez-les au vin, laissez-les refroidir, puis videz-les par une ouverture ronde pratiquée en 
dessus; emplssez-les avec un salpicon de volaille, de gibier ou de foie-gras, légèrement lié avec un peu 


GARNITURES DE PIECES FROIDES, 393 


de sauce chaufroix; fermer l’ouverture avec un rond de langue écarlate; napper-les au pinceau avec de 
la gelée mi-prise, 


18938. Garniture de foie-gras, pour froid. — Prenez du foie-gras cuit et refroidi: coupez-le en cesca- 
Jopes, et masquez celles-ci avec une sauce chaufroix liée à point sur glace; rangez-les à mesure sur une 
plaque. Guand la sauce est froide, parez les escalopes, nappez-les à la gelée, 


1539. Garniture de ris de veau, pour froid. — Prenez des ris de veau cuits bien blancs et refroidis: 
coupez-les en escalopes d’une égale dimension, et masquez-les avec une sauce chaufroix; quand la sauce 
est refroidie, nappez-les au pinceau avec de la gelée mi-prise. 


4540. Garniture d'escalopes de volaille et de gibier, pour froid. — Parez des filets de poulet ou de 
dinde, faites-les pocher dans du beurre; quand ils sont froids, divisez-les transversalement en escalopes 
régulières, masquez-les avec une sauce chaufroix ou avec une sauce mayonnaise, collée; nappez-les 
ensuite à Ja gelée, 

On opère de même à l'égard des escalopes de perdreau, de faisan, de lièvre ou de chevreuil. On 
peut, eu dressant ces escalopes, les alterner avec des lames de truffes, nappées à la gelée. 


4541. Garniture d'escalopes de homard ou de langouste. — Les escalopes de homard ou de lan- 
gouste qu'on sert pour garniture doivent être coupées minces, d’une égale dimension, assaisonnées, puis 
nappées à la gelée mi-prise, mêlée avec du persil ou de l’estragon haché; on peut aussi les napper avec 
de la mayonnaise collée, simple ou à la ravigote. 


4542. Garniture de coquilles aux huitres, à la gelée. — Faites blanchir 2 douzaines de petites 
huîtres; supprimez-en les barbes. Sur une couche de glace pilée posez une douzaine de petites coquilles 
de mer naturelles; faites prendre au fond une mince couche de gelée; sur celle-ci, placez deux huîtres: 
nappez-les peu à peu avec de la gelée mi-prise, de facon à les envelopper complétement de gelée. Entou- 
rez-les ensuite avec un cordon de mayonnaise poussée au cornet, et servez. 


4543. Garniture de tartelettes aux huîtres. — Avec de la pâte fine foncez des moules à tartelette, 
ronds ct très-petits; cuisez-les à blanc; laissez-les refroidir; masquez-en alors le fond avec une couche de 
gelée mi-prise; quand elle est raffermie, pofez une grosse huître blanchie, parec et froide; masquez-la 
aussi avec une couche de gelee et laissez refroidir. 


1544. Garniture d'huîtres à la gelée. — Choisissez de grosses huîtres; faites-les pocher; supprimez- 
en les barbes, assaisonnez. Faites prendre une couche de gelee, sur un plafond; rangez les huftres à dis- 
tance de 4 centimètres, puis masquez-les légèrement à la cuiller avec de la gelee mi-prise pour les fixer; 
quand la gelée est raffermie, enlevez les huîtres, en coupant la gelée avec un coupe-pâte rond de 4 centi- 
mètres. 


4545. Garniture d'escalopes de poisson. — Parez en escalopes des filets de poisson cuits au beurre 
et refroidis; masquez avec une mayonnaise à la gelee ou une sauce chaufroix maigre; quand la sauce ou 
la mayonnaise est refroidie, nappez les escalopes à la gelée; laissez refroidir, puis le surplus sur les bords. 


1546. Garniture de tartelettes, pour froid. — Cuisez d’abord les tartelcttes à blanc, c’est-à-dire avec 
la pâte masquée (à l’intérieur) de papier beurré, et le vide empli avec de la farine ordinaire; en Îles sor- 
tant du four, videz-les, laissez-les refroidir, et garnissez-les avec un salpicon de volaille ou de gibier, lié 
avec une sauce chaufroix ou avec une mayonnaise à la gelée. — Quand les tartelettes sont garnics, 
entourez la garniture avec un cordon de gelée hachée. — On sert également des tartelettes garnies avec 
du homard ou des queues d’écrevisse, coupées, assaisonnées en salade ou liées à la se ont 

Le 
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4547. Garniture de coquilles, pour froid. — On emploie à cet usage de petites coquilles naturelles 
ou imitées en métal. — Garnissez l’intérieur des coquilles avec un salpicon de volaille, de gibier, de pois- 
son ou de légumes lié à la mayonnaise, à la sauce chaufroix ou simplement assaisonné en salade. 

Quand les coquilles sont garnies, enlourez la garniture avec un cordon de gelée hachée, poussée au 
cornet. 


4548. Garniture d'œufs en coupe, pour froid. — Faites durcir des œufs; tenez-les à l’eau froide pen- 
dant 10 minutes: supprimez-en les coquilles, puis coupez-les en deux sur le travers, et coupez légèrement 
les deux extrémités afin que chaque moitié puisse se tenir debout et d’aplomb; garnissez-les alors avec des 
légumes mélés, coupés en petits dés, ou simplement des légumes d’une seule espèce. Dans le premier cas, 
Ja garniture se compose de pommes de terre, carottes et navets cuits, haricots et poetits-pois bien verts, 
puis des câpres entières et cornichons crus, coupés en petites boules; ces légumes doivent être préalable- 
ment assaisonnés séparément avec sel, poivre, huile, vinaigre, puis égouttés et liés avec de la gelée mi- 
prise. 

Pour garnir les œufs avec unc seule espèce de légumes, on n’emploie guère que des carottes 
en petites houles, des haricots verts coupés en dés, ou des petits-pois verts, Ces légumes sont également 
cuits, assaisonnés en salade, puis liés avec un peu de gelée mi-prise. 


4549, Garniture de fonds d'artichaut, pour froid. — Choisissez des fonds d'artichaut d’une égale 
grosseur, cuits, bien blancs; parez-les, garnissez-les avec de petits légumes coupés en boules, ou bien avec 
une salade de légumes coupés en petits dés, mêlés avec des queues d’écrevisse ou chairs de homard cou- 
pécs comme les légumes. 

Dans les deux cas, la salade doit être liée avec de la mayonnaise, et les légumes dressés en pyramide, 
Nappez ces légumes avec de la gelée mi-prise, entourez-les avec un petit cordon de gelée hachée. Rangez 
les fonds d’artichaut dans un sautoir, tenez-les sur glace jusqu’au moment de servir. 


4550. Garniture d'asperges en botillons, pour froid. — Coupez en tranches une grosse carotte; sur 
ces tranches, coupez, à l’aide d'un coupe-pâte, des anneaux de 4 centimètres de diamètre, mais en prenant 
seulement les parties rouges des carottes; blanchissez ces anneaux, en les tenant fermes; égouttez-les, 
Jaissez-les refroidir. 

Garnissez alors le vide de chaque anneau avec des pointes d'asperges, vertes, blanches ou vio- 
lettes, blanchies dans un poëlon à l’eau salée, puis refroidies Ces asperges doivent être coupécs de 6 cen- 
timètres de long, de facon à former des botillons régwiers; serrez-les en tenant l'anneau au milieu du 
botillon, afin que ceux-ci puissent se tenir debout; rangez-les alors dans un sautoir pour les faire refroidir 
sur glace, et les napper à la gelée mi-prise. : 


4551. Hâtelets froids. — Des hâtelcts froids sont spécialement représentés par les 6 derniers dessins 
de la planche V, Mais cn outre des hâtelets transparents, à la gelée, on peut sans inconvénient, prendre 
pour modèle ceux appliqués aux grosses pièces froides. 

Tous les hâtelets composés avec des crêtes, des truffes. des écrevisses, des crevettes ct même ceux en 
légumes peuvent être appliqués comme ornement des pièces froides. 


4552. Hâtelet à trident (dessin 34). — Ce hâtelet est à la gelée, il est formé dans une caisse à hâtelet 
de forme cannelée. Il est orné avec 2 petites truffes, une en haut, l’autre en bas. 

Pour préparer ce hâtelct, il faut d’abord enfiler à la lame une petite truffe noire, en la poussant 
au-dessous du sujet de la brochette à hâtelet, 

On coupe alors un morceau de tetine de veau ou de filet de volaille, cuits, en lui donnant la forme 
hexagone (à 6 pans) et Ie coupant à peu près de la hauteur de la caisse à hâtelet, On décore les faces de 
l'hexagone avec quelques détails de truffe, en les collant à l’aide de la gelée mi-prise. 

On peut remplacer la tetine par de la langue écarlate, mais alors le décor, au lieu d’être noir, doit 
être blanc, c’est-à-dire coupé sur des filets de volaille, de la tetine ou du blanc d'œuf poché. Cet hexagone 
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est enñlé à la lame du hâtelet jusqu’au-dessous de la truffe, On enfle alors la lame du hâtelet ‘à travers 
la caisse en fer-blanc, sur sa longueur; on mastique l’ouverture inférieure à l'aide d'un morceau de pâte 
crue, ou du beurre, puis on arrête la caisse à la hauteur voulue, à l’aide d’une rondelle de liége, coupée 
sur le travers d’un bouchon. 

Avec de la glace pilée on emplit, à moitié, une marmite plus ou moins large, selon la quantité de 
bâtelets qu’on a à monter. Après avoir tassé la glace, on couvre sa surface avec un rond de fort papier, 
puis on pique les hâtelcts bien droit dans la glace, en traversant le papier. 

Avec de la gelée liquide et froide, versée dans un petit potlon, on emplit, peu à peu, les caisses en 
fer-blanc jusqu’à hauteur. On couvre la marmite pour tenir ainsi les hâtelets jusqu'au moment de les 
employer. « 

Cette gelée doit être limpide, claire, de nuance légère, mais elle doit @tre beaucoup plus collée qu'à 
l'ordinaire, car les hâtelcts qu’on adapte aux pièces froides sont, pour la plupart du temps, exposés à sé- 
journer à unetempérature très-élevée, qui fondrait la gelée, si elle n’était pas suffisamment collée : c’est là un 
obstacle qu’il faut savoir prévenir. Cette remarque s'applique surtout aux hâAtelets destinés aux grosses 
pièces froides; mais il ne saurait en être de même pour ceux appliqués aux entrées froides destinées 
à être présentées aux convives; le cas est différent ; la gelée, sans être légère, peut cependant ne pas tre 
collée avec excès, en hiver surtout, 

Quand on veut appliquer les hâtelets tenus sur glace, il suffit d'en retirer la rondelle de liége ct la pâte, 
pour les tremper vivement à l’eau chaude, afin d'enlever la caisse en fer-blane, qui se détache sans effort de 
la gelée, tandis que celle-ci, maintenue par le soutien intérieur, reste solidement attachée à la lame du 
hâtelet. Mais pour plus de sûreté il convient cependant de la soutenir, à la base, avec une petite truffe, une 
écrevisse ou une tête de champignon. C’est dans ces conditions que les hâtelcts sont piqués sur les pièces. 


4553. Hätelet du commerce (dessin 32). — Ce hâAtelet est aussi transparent: il est moulé dans uno 
caisse plate, à rosace, ouverte aux deux bouts, fermant à l’aide d’un crochet. Il existe aussi des moules 
dans ce genre ouverts sur les côtés; ceux-ci doivent être enfilés sur le travers: dans les deux cas, les deux 
parties de la caisse peuvent être décorées soit avec des truffes, soit avec du blanc de volaille ou de la tetine, 

Bien que ces caisses soient étroites, il convient cependant de piquer à Ja lame du hâtelet un morceau 
de langue écarlate ou de volaille, coupé dans les dimensions de la caisse, mais plus étroit, 

Quant au procédé pour emplir la caisse à hAtelet avec de la gelée, et faire raffermir celle-ci, il est 
toujours le même, invariable : il consiste à boucher l'ouverture inférieure, à maintenir la caisse à Paide 
d’une rondelle de liége, et enfin à piquer la pointe de la brochette sur de la glace pilée, enfermée dans 
un vase haut de forme, de facon à pouvoir fermer celui-ci et faire raffermir la gelée, 

Dès que le hâtelet est détaché de la caisse, on Sontient la gelée en dessous avec une écrevisse cuite ct 
2 truffes de grosseur graduée. C’est dans ces conditions que le hâtelet est appliqué. 


4554. Hâtelet à vase fleuri ( dessin 33). — Ce hâtelet est formé dans une caisse à ouverture‘ronde, 
mais dont le corps est cannelé. La forme des caisses est d’une importance tout à fait secondaire, 

Pour former ce hâtelet, il est nécessaire, après avoir enfilé la truffe à la lame, d’enfiler également à 
celle-ci un morceau de langue écarlate, de tetine ou de hlanc de volaille, après l'avoir décoré, en 
procédant comme il vient d’être dit. — Le procédé pour emplir la caisse avec de la gelée et faire raffermir 
celle-ci, est toujours le même. 


4555. Hâtelet à couronne de feuilles ( dessin 34). — Ce hâtelct est spécialement destiné aux pières 
froides maigres. Il est moulé dans une caisse de forme ronde. 

La partie de la brochette renfermée par la caisse est ornée avec des tranches de truffes et de filets de 
poisson, coupées exactement de même forme et de même épaisseur; elles sont alternativement enfilées. 
Une petite truffe surmonte le corps du hâtelct, une écrevisse et une petite truffe le soutiennent à sa base, 


4586. Hâtelet à couronne ducale (dessin 35). — Ce hâtelet est formé dans une caisse à angles. La 
partie de la brochette enfermée dans la gelée est garnie avec des tranches de filets de volaille ou de tetine, 
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coupés”à l’emporte-pièce, alternés avec des tranches de langue écarlate de même forme. Le corps du 
hâtelet est soutenu à sa base avec une truffe entière et pelée, 


1587. Hâtelet à armoiries (dessin 36). — Ce hâtelet est moulé dans une caisse à colimaçon, de forme 
ovale, ouverte aux deux extrémités, fermant à l’aide d’un crochet. Les anneaux de la caisse sont décorés ayec 
de petits ronds de truffes appliqués à l’intérieur. Pour opérer, il faut poser la caisse sur glace, tout ouverte, 
appliquer le décor, en le trempant à mesure dans la gelée mi-prise: puis, quand il est consolidé, on ferme 
lc moule, pour enfiler la lame d’un hâtelet à laquelle est appliqué un morceau de légume cuit, coupé 
dans des proportions plus étroites. 

Quand la caisse est mastiquée, on l’emplit avec de la gelée; dès que celle-ci est raffermie, le hâtelet 
est démoulé; il est soutenu, à sa base, avec le bout le plus large d’un œuf dur, incrusté avec des truffes 

sur la surface lisse, — Ce hâtelet est spécialement destiné aux pièces froides maigres. 
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